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pann fommt fie zu obiger Menge in eine Caffevole und wird auf das

Eig geftellt, dann werben 31/, Decil. Oberd dic gejhlagen und fom-

men ebenfalld 1t ben genamnten, Nun fommt dag Gange in eine mit

Mandeldl beftrichene Form, wird auf dem Eid gefulzt, dann gejtiivat.
Diefe Mienge reicht fiir 14 Perfonen.

Mandel-Créme. (Créme aux amandes.)

Sepe 6y, Liter Dberd zum Feuer, gib von einer SLimonie bie
mit Buder abgericbene Schale dazu und laffe ed fieden, bann jdhwelle
7 Defa Mandeln. und ftofe fie jo fein ald moiglic).

&ib bie Mandelnt in eine Cafferole unb einen hHalben Kafjee-
[bffel Meehl davan, vithre ein wenig falted Oberd dbavan und lafie ed
auffochen.

®ib Buder dazu, baf e3 {iif genug wird, jprudle 9 Dotter
baran, vithre e3 jo lange bid e3 {hon did wird, jdhiitte e3 in eine
©diiffel und madje von gebranntem Sucker ein Gitter daritber.

Chandeauy und ?lilehrrgii[[t:.

Marillen=1lebergu.

9 Deta Salfe, 9 Defa Jucer vecht fein tm Weidling abgevithrt,
pont 5 Ciern den Schnee [bffelweife Davein gerithrt und eine halbe
Stunde faumig gerithrt.

Fiinf Meinuten ftellt moan e3 auf die HeiBe Platte, (aft 3
unter beftdndigem Rithren warm werden, nicht fodpen und gibt e3
iiber bie Wehlipeife.

Weberquip su Mehlipeifen.

b Defa Himbeer-Marmelade, 7 Defa fein geftofener Jucker und
orei Dotter werden flaumig gevithet, dann bder fefte Schnee von
pier Rlav darunter gemijdht und 3 bis 4 Loffel Rum.

Diefe Cvéme wird entwebder itber die MDiehlipeife gegoffen oder
extra dogu fervict.

Wein-EChaudean.

- 3o Wein fprubelt man mit 6 Eierdotter und 10 big 12 Defa
ucer.

Man gibt Wein, Cierdotter und Juder in ein ziemlid) enges
Gefdfs, ftellt e3 auf dem Herd und fprudelt bi3 die Waffe fteigt,
nidht fod)t, und fie weggesogen und nodhmald gefprudelt wird, und
bicf und {dhaumig itber die Mehlipeife gegoffen.

Wenn ber Wein zu ftark ift, mifht man etwad Waffer bei.
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Sdpwarzer Ehocolade-Meberguf. (Chaudean au chocolat.)
10 Defa gericbene Chocolabe, 10 Defa gejtofenen Juder fodht
man mit %/, Qiter Wafjer, verrviihrt e3 fein und wenn e3 bidlicdh
wird, itbergieft man damit die Wehiibeije.

Poueranse n-Nebergup. (Chaudeau amx oranges.)

10 Defa in Wafjer aufgefocdhten Suder, den Saft von 2 Orvan-
ge, 1 Qimonie und Buder an den Schalen der Orange abgerieben,
gibt man itber ober in einer Sdhale zur Wehljpeife.

Biirfidh-Nebergufp. (Chaudean aux péches.)

ezucerten weifen Wein focht man mit Pirfich-Marmelade auf.
Aprifofen - Marmelade fann aud) mit Wein aufgefodht werden.

Getranke.

Eis-Kaffee.

Guter ftarfer Kaffee wird mit gefochtem Dberd vermengt, ge-
quctert, n Die Gefrierbiidhje gegeben, beim Drehen jehr fein verviihet,
in @lajer gegeben und auj jeded Glag in Eig gefithlter Obersjchaum
gegebert, oder:

Starfer Kaffee wird in Flajchen gegeben und verforft auf dad
Gig geftellt. Oberd wird zu leichtem Gefrovenen beveitet und mit dem
falten Raffee vermijcht.

Kaffee.

Unendli) bdehnbar ift ber Begriff von RKaffee. Welcher
Unterjhied zwifchen jenem Getrinfe, weldjes der arme Leinenmweber,
ber Bewohner ded Erigebivged, geniefit, und jemem, iwelded im ge-
miithlichen Bivfel der befjeven Gefelljchaft jervivt wird, und beibe
tragen Denfelben Ytamen.

Die Raffecbohue ift der von feiner Schote befreite Same Ded
echten Raffeebanmez, jeine mattweifen Bliithen duften jazmindbulic)
und ftehen in Bitjcheln bei einander, feine Bohnen find voth, einer
Rirjche dhnlich, swet Bohnen mit den abgeplatteten Seiten gegen ein-
ander gefefrt find bavin enthalten.

Raffee, obwohl man denfelben zu ben Genufmitteln zahlt, ift
bod) auch ein Nahrungdmittel, denm er ftillt den Hunger und bdie
dhemifche Analyje ergibt, daf RKaffee, dad Beipt der Aufgup auf ge-
tdftete und gemaflene Bohnen guter Gattung, evgeben 120/, Kicber,
8/, big 10/, Gaffein, 12/, Gerbjauve, 12°/, fliichtige Oele und
Fett, 200/, Gummi und Juder, 24°/, Jellenftoff, 12°/, Wafjer und
63/,°/, mineralije Stoffe.
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