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1555. Friidten-Iberguis. (Créme aux fruits.)
Mian st beliebige NMarmelade mit etwas warnem Wajjer auf und ver=
wendet jie.

e )

Honffles in Dunlh
1556. Créme-Soufflé in Dunjt (im jogenannten NMavienbad).

Man gibt dieje nadjolgende Créme in eine belichige, zierliche, mit Butter
Dejtrichene, mit Mehl ausgefehte Fornt und jtellt diefelbe auf den Herd i eine
Cajjerolle, in welder lich mur joviel langjam fodjendes Wajjer befindet, dajs
bie mit der Crénte gefiillte Form 3 Finger Hod) in demijelben |tebt, qibt eimen
Dedel davauf, auf welden man glihende Kohlen legt. Das in ber Cafjerolle
befindliche Wajfer darf jedod) mur langjam fortfocdhen. Man nennt dies Mavien-
bad. Sobald die Créme gujammengezogen ijt, ijt fie aud) 3u gebraudyen, was
nady beildufig 11/, Stunden der Fall fein wird, je naddem die Form grop ijt.
Man nimmt dann die Form aus dem Wafjer, jtiirzt jie auj die hiezu bereitjtehende
Sdiifjel, Iajst die Form itber der Créme nody furze Jeif liegen, Hebt jie dann
weg und jerviert die Créme, verziert mit Hohlhippen, [panijdem Wind obder
dergleichen. Man fann aud) die Créme anjtatt in eine Form in fleine Becher
fiillen, jtellt dieje, wie oben erflart, in bas fochende Wajjer (Marienbad), wo
jie beilaufig 1 Stunde zugevedt bleiben [ollen. Nacdhdem man fie dann Heraus-
genommen, abgewijdt und auf Untertafjent gejtellt hat, jerviert man jie mit der
Gréme, welde man mit jpanijdem Winbd bejtedt. Cs ijt zu bemerfen, dajs dieje

. Créme, beoor man Jie in die Form oder in BVedjer fiillt, ja nidht zu heik fein,

jondernt i) bie Miajle nur Dbinden darf, bas Heilt, etwas did werden foll.

1557. Gréme in Dunjt mit Kaffec. (Créme pouding au café.)

Man brennt 8 Defa RKajfee, giept '/, Liter fodjendes Obers dariiber und
vedt dasfelbe 3u, damit es den Kaffeegerud) an jid) 3ieht. Nad) beildufig 1/, Stunde
jeibt man es odurd) ein Gieb, jtellt es auf den Herd und Ilajst es mit 16 Defa
ABuder foden. Dann riihrt man in 4 Ejsldffel Obers 8 Eierbotter und 1 ganges
Ci gut ab, giekt nad) und nadhy das ausgefiihlte Obers dazu, jtellt es 1nody einige
NAugenblice aufs Feuer, wobei man bejtandig riihrt, jeiht die Mafjje durd) ein
Gieb, {iillt fie in die Form, und verfahrt weiter jo, wie es in der vorher-
gehenden Jnumner 1556 bei bem Kochen der Créme angegeben ijt.

1558. Gréme in Dunjt mit Vanille. (Créme pouding & la vanille.)

Man gibt in eine Cajjerolle 16 Defa Vanillezuder, 8 Dotter und 1 ganzes
€t unb riihrt es mit !/, Riter jehr faltem, gutem Obers ab, gibt es in einen
Sdyneefefjel und jdldgt es durdh einige Minuten auf dem Feuer mit der Schnee-
ruthe, bis es Iau ijt, foden dbarf es nidt, dann gieht man es durd) ein Gieb
in eine tiefe &dyiffel und von da in eine beliebige, mit Butter bejtrichene, mit
Mehl ausgefehte Fornmt oder in Bedyer und verfihrt weiter wie oben (. 1556)
porher angegebert,

1559. Gréme in Dunjt mit Mandeln. (Créme pouding aux amandes.)

Jtachoenm man 24 Defa abgezogene NMandeln mit etwas Waljer fehr fein
geftogen bat, fodht man jie mit 16 Defa Juder in 1 Liter Mildh durd
1, Gtunde. Hierauj feiht man das Gange durd), mijdht 8 Dotter und 1 ganzes
Ei Binein und verjahrt weiters wie vorher angegeben. Wian fann von jedem
beliebigen Gajte dieje Créme bereiten.
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1560. Gréme in Dunjt mit Chocolate, (Créme pouding au chocolat.)
Mird auj bdiejelbe MWeije bereitet, wie die ,Créme in Dunjt mit BVanille!
(Y. 1558). Man erweidyt auf einem Blecdh in der warmen Rohre 16 Defa
Chocolate, gibt jie dann in eine Cajjerolle, verriihrt jie davin mit !/, Siter
fodendem Wafjer gan3 qlatt auf dem Feuer und mijdt jie unter die jdhon
bereitete Créme, jebod) ohre Vanille.
1561, Créme in Dunijt mit Marasdyino. (Créme pouding au marasquin.)
Nadhdem man die Créme, jedod) mit MWeglajjung der Vanille, bereitet
Bat, giegt man nod) vor dem Cinfiillen in die Form nad) und nad '/ Liter
Marasdhino darunter und verfahrt weiter, wie bei der ,Créme in Dunjt mit
Banille” (Nr. 1558). Anjtatt Marasdyino Farr man aud) Rum oder beliebigen
Liqueur dazugeben.
1562. Gréne in Dunjt mit Cavamel, (Créme pouding au caramel.)
IMan beftreidht eirte Form mit Butter und feht jie mit Miehl aus. Madydem
man jdhon friiher 20 Defa Juder zu Cavamel (Nr. 1552) gefodht hat, gieht
man den Ddritten Theil davon in die Form. Ju dem iibrigen IJuder gibt man
6 Ejslbffel Wafjer und wenn er jidh aufgeldst hatf, fodht man ihn mit 1/, Liter
Obers, 12 Defa Juder und, wenn man will, 1 Prije Salz. Unterdefjen ver-
viihrt man in einer Cafjerolle 8 Dotter und 1 ganges Ci, giept nad und nad
das ausgefiihlte Obers dazy, jtellt es noch einige Minuten aufs Feuer, wobei
man bejtandig rithren mujs und pajjiert es dburd) ein Gieb. Hierauf wird die
Maffe i die JForm gefiillt, diefe in das Marienbad gejtellt und weiter wie
unter Nr. 1556 angegeben, behamnbdelt; bdesgleidhenr Ionmnen Créntes von jedem
beliebigent Objtjajt oder Gejdhmacd nad) Willfiir bereitet werden.

e

ebatkene Houfflés.
1563, Apjel-Charlotte in Brotfrujten. (Charlotte en crofites.)

Gejdhalte und hierauf in Gpalten gejdnittene Majdhansterdpfel werben
mit dem ndthigen Juder in eine Cajferolle geaeben und ugededt weidygediinjtet,
worauf man jie durd) ein Sieb in eine andere Cajjerolle pajfiert, mit 2 Ejslbifel
DMarmelade gut verriibrt, auffodhen ldjst und hierauf beijeite jtellt; man. jdneidet
nun von jdwarzen oder von Mildhbrot eine farf mefferviidendide Sceibe,
welde man der Groge der bhiegu beftimmtien Sturzeajjerolle anpajst; ferner
werden 2 fingerbreife und 2 fingerlange Gtreijen gejchnitten, weldhe mit ber
friiher ausgejdnittenen Brotjheibe in heie Butter getaudht werden. Hierauf
bededt mtanm Dben Boden einer mit Butter Dbeftridjenen Sturzeajjernlle mit der
QSwiid)etbc belegt die Geitenwand mit den 2 fingerbreiten Brotjtreifen |o,
Dajs einer fnapp nebent dem andern u IIEJCII fommt, worauf man bie oben
angegebene ’i’IpTc[maiie paraufgibt, dieje mit einer iBrnud)etbL bebedt und dann
in der ﬂiubrc Dei geringer Hige 1 Gtunde gelb badt; man jtigt die Form
dann in eine ©diijjel, bejtreut das Gebadene mit fem gejtogenemt Jucer ober
iiberzieht es mit aufgeldster IMarmelade, ober man verziert es nad) Belieben
mit weigemn Apfelpurde. Die Vereitung diefer Speife erfordert fehr viel Anuj-
merfjamieit, da fie durd) ein fleines Berjehen beim Herausjtiivzen leicht aus
einanberfallen fann. Wenn die Apfelmarmelade fehr did gefodyt ijt, Jo fann Jie
nad)y dem Vaden nidht jo leidht auseinanderfallen. Wenn man will, fann man
aud) grofe Nofinen und von den Kernen befreite Datteln unter die Apfel
marvmelade mijchen.
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