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efrornes vonr Quitten.

Quitten werden mit einem Tudje rein abgewijdyt, in Sdeiben
gejdnitten, mit etwas Wafjer und einem Otiickchen  Fimmt rvecht
weid) geditnftet, damn durch ein Tuch geprefit.

Jun wird ein Kilogramm Saft mit einem alben Kilogramm
Jucer folange gefodt, bi3 eine Probe aeigt, dafy fich bie Quitten
julzen wiirden, namlich 6i3 ein Tvopfen anf eine Tafje gegeber
{tehen bleibt.

Jun werden die Quitten vom Feuer gertonnmen, itberfithlt, und
wenn fie talt geworben, in dig Gefrierbiichje eingefitllt.

Gefrornes in Glifern,
Pomeraugen. (Glace aux oranges.)

Man jpinnt 450 Gramm Bucer in */, Siter Waijer, gibt
Geruch von 1 Eitrone und von 1 Orange dazi, Saft von 3 Orangen
und yon 1 Limonie, jdhlieplich foviel Wafjer, daf daz Sange 1'/,
Liter betvigt. Durd) ein Tudh gefeiht, gibt man e3 in die Gefrier-
biichie, und wenn 3 etwas feft ift, als Getvinfe in Glhfer.

Gejrornes Objt mit Wein, (Glace de fruits au vin,)

Bon verjdjiedenen Fritdhten wird Gefrornes beveitet, bann der
bievte Theil guter Wein dagugemifcht und in Bunjdhgltfern fervit.

SHoljteiner Mild).

1/, Sitev gefodytes Obers werben auf 14 Defa gejchwellte ge=
ftofene  afelmiifie gegofjen, oiters verrithet, dann durch ein Tud
gedviictt und gut geguckert.

Jau wird im Schneefefjel von 8 Cierflar fejter Sehuee getlopft,
a8 Dbers dazugegeben und jtets geflopft, bi3 die Majfe Sdhaum
und glangend ift, aber nidht fiebet.

Dievauf fillt man fie in Bedjer oder in eine Glasjdale wnd
jtellt fte auf das Gis, bis fie ftockt.

Wil man e ftitvzen, jo gibt man Haujendblajen dazu.

Kaltjihale vou Erdbeeren,

Bon jdhdnen veifen Waldberdbeeven fucht man '/ der jdhiniten
Beeven hevaus, gibt fie in cinem pafjenden ®efife auf bas Eis.
Dat man 1 Liter Erdbeeren, fo gibt man an Y, il Sucer, weldhen
man mit dem paffivten Saft der dibrigen Crdbeeven gut vevriifhut,
gibt Den Saft einer Limonie dazu, dbamn */, Liter weifen Wein,
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paffict Das Gauge und giept e iiber die ausgejuchten Grbbeeven und
[ifst ed (dngere Jeit auf dem Cife.
RWird m Sdalen ftatt Gefrovnem jervivt

Cehr cinjade Chandean-Gulge.

Neache von */,, Liter guten Wein und 8 Cicrdottern den ge-
wihnlichen Wein-Ehaudean, 12 Gramm feine Haujenblaje wird auf-
gel68t und dazugemijcht, von 2 Rlar der Scnee und in faltem
Wajjer geforudelt, bis die Majfe gany falt ijt, gibt fie dann in eine
mit Mandeldl beftvichene Fovm, jtellt fie auf dag Eis. Gejulzt wird
ed qeftiirzt. :

$Himbeerjulze. (Gelée de framboises.)

3'/, Deciliter Himbeerjaft wird mit cbenjoviel Wafjer verbitmmt
und mit 28 Defa Juder qut verfodt, dann werden 4 Defa Haujen-
blafe fein gezupft und in 3%/, Deciliter Waffer jolange gefocht, bis
die Viajje dick wivd,

Nun gibt man Aled in einen Topf, mengt Orvangen- oder
Qimonienfaft bazu, feift ed duvch ein fetned Tud), gibt ed in Ddie
Form und ftellt e auf das Cis.

fury vor ben Gebvaud) taudht man die Fovm vorfidtig i
beifies Wafjer und ftiivst die Sulze auf die Sdhitfjel.

Glace-Aprifojen-Kaltjdale.

Sdyile 10 groge Aprifojen, jdhueide fie in Scheiben, bejtrene
fte mit 7 Defa Jucer.

Loje 7/, Rilo Buder in 1Y/, Liter Wafjer anf, jepe eine
Nlajche WeiRwein, den Saft von 1—2 Citronen und die Aprifojen-
fcheiben Bingu, laffe die Kaltfchalen auf Cis red)t austiihlen, gebe
glacivte Grotond (Milchbrotiheiben mit Jucfer beftreut und mit
glithenber Schaufel glacict) hinzu.

Auch etwag Aprifojen - Marmelade fann dazugemijdht werden.

Blanc-manger Nr. 1.

/. Rilo Veanbdeln, Ddarunter einige bitteve, werben, nachdem
fie 24 Stunben in faltem Wafjer gelegen find, damit man fie jehdlen
fann, feingeftofen, mit 1 Liter Waffer, von weldhem man aud) ydhou
sum Stofien etwad nafm, 3u einer Mandelmild) verviihet, duvey ein
Tud) gefeiht, dann wirh es mit 15 Defa Juder verfiiht und ent
weder 4 Defa aufgeliste Haufenblaje oder 4'/, Defa Gallerte bet-
gefiigt, in die Form, weldhe entweder mit Manbdeldl auggeftvidyen
oder auch) mrr in falted Wajjer ausgejchwengt, eingefiillt, im €15 ge=
fulst und damn gejtitvat.
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Blanc-manger Nr, 2.

Jn %/, Kiter Oberd with ein Stitdden Vauille gejotten, das
Obers aud) auf '/, Kilogramm geftofene Manbdeln gegofjen, 1 Stumbe ]
sugedectt ftehen gelajfen, buveh ein Tud) gedritctt, gezuctert, 17 Gramm !
aufgeldste Haujenblafe davunter gemijcht, in Meodell gefitllt, gejulzt
und dann geftitvst.

Maraddyinjulze. (Gelée au marasquin,)

NMan madht vou 3 Dottern, 1 LWffel Mehl, 1'%/, Deciliter i
Oberd eine Créme; wenn fie ausgefiihlt ift, mijcht man 324 Gramm :
Jucfer davunter, dann wird von 1 Liter Oberd ein dider Shaum f
gejhlagen, gehorig gegucert, mit 84 Gramm aufgeldte Haufenblafe, ;
ber Creme und emem Gladdjen Mavasdhinliqueur vermifcht, in die i
gorm gegeben, auf das Gis geftellt, vor dem Gebrauch geftitrat.

s

: Limonienjulze. (Gelée de citrons.) ‘i};
| /. Silogramm Bucer wir mit 1 Qitev Wafjer gefodit und gut ,$
abgejdjiiumt, dann fommen die gelben Schalen der Citrone hirein und i

wid jugededt, '/, Stunde ftehen gelafjen, der Saft von 2 Limonien

durd) etne Servtette laufen gelajjen, 6 Defa Haufenblaje oder 1
¢ Deta Gallevte davunter gemijtht, in die Form gefiillt und ans

Gig gejulat.

Orangenjulze, (Gelée d’oranges.)

Wird gany wie die frithere beveitet, der Saft von 5 Orangen
fommt dagu, weldyer jedoch) durc) Filtvirpapier, welchesd nan auf die

Serviette legt, [laufen mup, damit er flar witd. Der Bucer wird 1

mit dem {dhon gefeihten Safte vermijdht. i‘
Punjdjulze. (Gelée au punch,) i

; Wird wic die vorige beveitet, jedoch mur 2 Ovangen genonten 1
i ud bas Wajfer, mit weldhem man den Buder fodyt, iiber 4 Kaffee- i
' (offel Thee gebrannt und abgefetht, und beim Lermifchen ein fleines i
Olaschen Rum beigefitgt, wie die itbrigen gefulzt. i
Marillenjulze. (Gelée aux abricots.) E'

Nan (Gft in einem Meffingbecten 16 grofe, entjteinte Marillen i

i 2 Deciliter Wafjer gut aufjieden, ftreidht fie durch ein Sieb, driickt
ben Saft von 4 Limonien Ginein, gieft 42 Defa Bucer, die man
mit 2 Deciliter Wafjer gefodt Hat, dariiber, vernengt e3 mit 3%/, Defa fi
aufgeldfter Haufenblafe, jetht e8 nodh einmal wnd ulzt ez in Dem
Wodel auf dem Eife.
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Péle-Méle,

Wean reibt 4 Citvonen auf 28 Defa Bucker leicht ab, gibt diejen
Bucker in den Saft vou 7 Limonten und 1 Liter Wajjer, vermengt
e3 mit 3'/, Defa aufgeltster Haufenblafe und jeiht es zweiwal durd)
ein Tud), damit die Flitjjigleit vecht flav ift. Von bdiejer Flitfjigteit
giefit man daumenhod) in einen mit Wandeldl bejtrichenen NWeobdel
und liRt died auf dem Eife fulzen. Jit e3 fejt, jo legt man eiuen
hitbjchen Stern von verzucterfen, Halbivten Viavonen aus, die verzucterte
Geite auf dem Boden. Dann gieft man wieder fingerhod) Sulje,
[dBt fie auf dem Cije exftarven und legt dann einen Stern vou fdidnen
gelben vevzucevten Ovangenjchalen, dann giefit man wicder Sulze
auf und (@Bt fie erftavren, die dritte Lage belegt man mit gejpaltenen,
eingefottenen Niifjen. Die vierte Lage mit Stitdden Luiftentife,
bie nddyfte mit Stiidhen eingejottenen Melonenjdhalen. Danr gibt
man den Nejt der Suly darvauf, gibt den Weodel in Ci3, (Rt e5
feft julzen, taucht die Fovm fiiv einen WugenblicE in Heifeds Wafjer
und ftivat jie auf eine Platte.

Kalte Apfelipeife.

Pean bratet in der Rohre 1 Dupend Aepfel guter Gattung,
ftreicht fie duvch ein Sieb, vermijht dagd Wug mit '/, Kilogramim
geftopenen Buder und dem Weifen von zwet frijden Etern.

Nun jchlagt man die Maffe mit der Schneeruthe, bis fie weik
und jhaumig geworden ift, 256 bi3 30 Granun im warmen Wafjer
aufgeliste Gelatine vithrt man leicht unter die Aepfel, farbt bie
Hilfte der Majfe mit Alfermesjaft voth, bringt fie in eine Foum
und [at fie am Eife oder in faltem Waffer jteif werden.

Dann fiilll man die andeve Hilfte, weldhe weif geblieben iff,
bazu, laft die Sypeife vollends feft werden und fticzt die Speife,
nachdem man die Form einen Wugenblicf in Heifed LWafjer getaudt
hat, auf die Schiifjel.

Als Sauce gibt man Shlagoberd mit Vanillezucter dagu.

Einige fein geftofene bittere Miandeln wnter die Aepfel gemijdt
erhohen den Gejdymad dber Speije.

Sdpwarge Kajfeeiuly mit Manbdelmild.
(Gelée de cafe au lait d’amandes.)

Wean zucdert 4 Deciliter {hwarzen Kaffee qut, vermengt ibhn
mit 9 Gramm aufgeldster Haujendblaje, feiht thu durdh ein Tud) und
gieBt vorfichtig in eine Welonenjorm, die mit Weandelol mlﬁgcftrld}c}l
auf ‘dem Gije fteht, in jebe zweite Spalte joviel Kaffec, dap DIE
Gpalten gefitllt findb und in die benachbarten nichts davon tommt.
Jit die Sulze fejt geworben, fo gieft man langjam und vorfid)tig
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folgende Manveljulze iiber den gefulzten Kaffee. Mian bereitet von
21 Dcfa Meandeln, worunter einige bittere jein mitfjen, und 5 Deci-
liter Wajjer eine ftavfe Mandelmild), zudert fie gut und vermengt
fie mit 2 Defa aufgeldster Haujenblafe und jeiht fie durch ein Tud).
Sit aud) dieje Sulze jehr fejt geworden, fo ftiest man diefe Sulze
mit gedpter Vorjidht, auf dber Oberflidie erjdheinen dann jhwarze
und iweife Streifen abred)jelnd.

Pudding a la Nesselrode.

Sngrediengien: 32 Defa Maronen (Raftanien), 3/, Defa Pijta-
sien, 20 Defa Sucker, 2 Cidotter, /., Stange Vantlle, 1 Qiter yiifes
Dbers, '/, Liter Mild), 7'/, Defa Sultanrofinen, 7/, Defa Kovinthen,
2'/, Defa Citvonat, 27/, Defa DOrangeat, 1 Prife Salz, 1 Liquenr-
glas voll Maraddjino. NRofinen wie Kovinthen werden gereinigt,
blandyivt und abgetrocnet, Citronat und Orvangenjhalen n fleine
Gtitdden zevjduitten. Die Maronen werden blandjivt, jorgfiltig ge-
jhilt, enthdutet und mit den feingeftoBenen Pijtazien und dem Salz
i der Mild) weidhgefod)t und bretartig zervieben. Diefer Brei mijdht
nman mit den Eidottern, dem Bucfer und dem Dbers, dad man mit
ver Vanille langfam Fochen [ef, vithrt dad Ganze auf jdhwachem
geuer zu einer dicfen Créme, ftreicht fie in die Gefrierbiichie. Jjt die
Créme gang erftaret, o mifdht man Rofinen, Kovinthen, Citronat,
Orvangeat bdavunter, julet nod) ein Glasden Marvasdhino, fiillt die
Mafje in eine mit Manbeldl ausgeftridhene Fovm, qribt diefe in is,
jtitvgt fie nach einer Stunde und jervirt fie mit Schlagobers, weldhes
mit Vanillezucer gefiift ift.

Ralte Weincréme mit NViafronen.

Vean vithrt in  einer Cafferole mittelft eines Hol3lbfeld
21 Gramm geftofenen Sucer mit veichlich einem Loffel Mehl, den
fein geidynittenen Schalen und dem Sajt einer Citrone und 8 Gier-
botter fetn ab, gibt °/,, Qiter weiffen Wein dazu und vithut died itber
geuer, bi3 ed etmal auffocht. Dann mijeht man den fehr feften
Sdynee vou 8 Eiweip dazu.

Borher Hhat man den Boden eciner Porzellanidiifjel dict mit
Narillen- ober Himbeer-Marntelade bejtrichen, davitber jitfe und bitteve
Matvonen gelegt und bdiefe mit feinem Rum obder NMarasdhino be-
trdufelt, damit fie ein wenig erweidjen.

Man {dhiittet die Heife Créme itber bdie Viafromen in bdie
Sditfiel, ftreiht fie gleich, [t Jie evfalten und gavnict fie mit ein-
gemadyten Fritchten.

SKafjeecrénte.
: 7 Defa RKaffec werden gevieben und */, Liter Wafjer 1ird
fiedend langam Davauf gegofien. (Gin guter flaver Kaffee abgebrannt.)
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14 Defa Haufenblaje in 7, Liter Waffer aufgeldst. 227 Gramum
Bucer daran gethan (mit Vanillegerud)), dies Alles jum Kaffee ge-
mijeht und gut vevfocht.

Damit der KRaffee vecht flar wicd, feiht man ihn durd) ein Tud)
und rvithre, 0id ev evfaltet.

Dann jdlagt man von 1 Liter Obers einen fejten Sdaum, vers
mijcht thn vorfichtiq aber gut mit dem Kaffec, gibt die Créme n eine
®lagfchitfjel und (aft fie auf dem Gije geliren.

Eifronencréme.

Man quirle 7 ganze Cier mit */,, Lter Waffer und den Saft
pon 2 Gitvonen gqut ab, feife e3 durd) ein Sieb in eine nicht zu
fleine Gafferofe, fitge 22 —25 Defa Buder bei, welder auf bder
Sdjale einer Citvone abgericben wurbe, jebe die Cafjerole auf gelindes
Feuer und jdhlage mit der Schneeruthe jolange, bis die Mafje did
und glangend geworden ift, Dem Kochen nahe, ohue jedod) zu fochen

Das Auftochen mup vermicden werden, weil die Créme daburd)
®lany und Glatte verliert und ujommenfallt.

Die Créme wicd fogleich in eine jhone Schitjjel oder in Gldjer
ober Crémebedher gethan unbd im Sommer auf dag Cig gejtellt, villig
evfaltet zu Tijd) geben.

Sdlagobers.

Sitfes Dbers wird in beliebiger Menge in einem grofen Ge-
fage auf bag €is gejtellt.

Jft as Obers vecht falt, jo wird ed8 mit der Schueeruthe jo
gepeitidht, wie wenn man Cierflar zu Sdhnee |hlagen will.

©s bauert bei 1 Qiter Obers ungefahr 10 Minuten, biz ¢
jteif ift.

Dann wird e2 geucfert und bi3 jum Gebraud) auf das Cis
geftellt. :

Wenn dad Oberd nidht ftetf werden will, wad hie und da vor=
fommt, fo fiige man auf 1 Qiter Obers 1—2 Tafeln aufgeltste
weife Gelatine bei.

Hat man feine Gelatine jur Hand, jo mijde man den Schnee
von 1—2 Giertlar daju.

Erdbeerfaum. (Créme aux fraises.)

2 Deciliter paffivte Walberbbeeren werden mit 1!/, Deta gers
{afjener, iiberfithlter Gelatine und Juder gut verrithrt und damn g
7 Deciliter zu feftem Shaum gejdhlagenem Schlagoberd gemijdt, |
in ben Mobdel gefitllt, &4 Stunden auf dem Eije ftehen gelajjen und
bann gefjtitrt.
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Pomerangenfoum. (Créme aux oranges.)

28 Defa Bucer werben auf 3 Pomeranzen abgericben, bder
©aft von 6—8 Ovangen und 4 Citronen mit 2 Deciliter Wafjer
vermengt, burd) ein Sieb geftvichen und auf den Jucker gegoijen,
damit er fich auflost. Dann gibt man den Saft in einer tiefen, wohl
audgefithlten Schitffel (auj feinem Fall in einem Mejjing- ober
Kupfevbecten) auf dag ©ig, gibt 1 Ciweif dazu und peijcht die Maife
mit der Sdmeeruthe zu Faum; follte died zu langjam vor fich
geherr, fo fanm man ein zweited Ciweify dazugeben. Dann mengt
man 3/, Defa aufgelddter, durdygejeihter und audgefithlter Hanfen=
blaje barunter, fitllt bie Mafje tn cinen mit Danbeld! befrrichenen
Diovel und gribt diefen in Ciz. Nach einigen Stunden fann man
den Fauwm fitczen.

Auf diefelbe Art fan man von allen Gattungen frijder Fritchte
gaum bereitenr, von Himbeeven, Ribijeln, Weidhfeln u. §. w., inbem
man die Frithte duvd) ein Tucd) prept, den Jucder mit dem Safte
auf(6st und wie bei dem Vomeranzenjaum verfihrt.

Erdbeercharlotte,

2 RQiter jdydne Walderdbeeven fireicht man durd) ein Sieb und
mijcht fie mit 37"/, Defa Pubderzucer und 6 Defa aufgeldster Haujen-
bloje. Beginut diefe Mafje zu crftarven, fo mijdht man 2 Liter mit
etwad Vanillezucter fteif gefchlagenes Obers dazu und fiillt die Mafje
it 1—2 mit Mandeldl beftrichene Charlottenformen und qribt diefe
ing Cig. Beim Conditor (it man (dngliche Bisquitd mit einem
Banillequfy iiberziehen, die andere Seite iibersieht man mit Crdbeer-
mavmelade; beim Anvidyten taudht man die Charlottenform fiiv einen
Augenblic in Heifjes Waffer und fliivzt fie daun auf eine Schiifje!,
ftellt die Bisquitd mit dec mit Marmelabde beftrichenen Seite um bdie
Chav(otte, dritcft fie leicht davam fejt, verziert bie Charlotte oben mit
audgelefenen Grbbeeven, gebvannten Mandeln, fleinen rothen umd
Weien fpanijhen Windbidereien, Ehocoladeplifchen 1. dgl. und legt
ringsum gezucterte Srdbeeven.

Charlotte russe. (¥Warm.)

Cine beliebige Anzahl Bisquitd bejtreiche man an dber unteven
taufen Seite mit Marmelade, lege fie dann paarweife aufeinander
und gibt fie in eine tiefe Porzellanjchiifjel.

Pievauf bereitet man vou °/,, Qiter Obers, den Dottern von
12 Giern auf dem Fewer unter beftaudigem NRithren eine Créme,
Weldie man nach) Gefdymact mit Banillezucter vervithrt Hat, und giekt,
1obald fie unter Rithren erfaltet ijt, itber die Visdquits.
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Hievauj madht man vou 175 Grvamm Juder, dem Weifen von
4 Ciern eine jpanijdie Windmaffe, itberzieht die Créme damit, De-
ftreut fie nod) mit Vanillezucder und gibt jie in die Rihre.

Crémeniitden.

Man nimmt 8 gange Cier und ebenjoviel Jucfer ald die Sex
fhwer find. Der Bucer wird an Pomerangen und Citvonen abge-
vieben, gejtofen und mit den Dottern der 8 Eier verriihrt, nac) und
nad) der Schnee von 8 Ciweif dagugeviihvt und jhliclich joviel
Tt‘mvs ”Jit‘[)[ alg 6 Eier wiegen, leicht verviihrt.

Bon diejer Maffe febt man anf ein mit Wad)g Deftvidenes
ﬂincfﬁtccﬁ fletne Haufden, ftreiht dieje etwad Dbreit und backt fie
jchon gelb.

©o lange jie noch heif find, dreht man Diitdhen davaus, und
wenn fie evfaltet find, fitllt man fie mit fejftem Sdhlagobers mit
Boanillezucfer verfiift, ober mit falter Weincréne.

falte Obersjpeife.
(il 12 Perfouen.)

1 Liter & Im“a wirtd 3u Sdhaum gejchlagen, in '/, Liter fochende
MWeild) wird '/, Kilogramm geftofener Sucer gegeben und eine Stange
Banille 10 “Jhmmn gefocht; davauf [958t man 40 Grvamm iweike
Gelatine tn etwad Waffer auf und gibt fie zu der Mild, vevrithut
fie, ftellt die Mild) am Tijdh) und rvithet folauge, 6i3 die Mild)
falt und aiehig geworden ift, dann wivd Mild) und Sdhlagobers
sufammen gemijcht.

Pun legt man eine Sdyichte Sdhlagobers in cine Fovm, dariiber
eine Sdyidyte mit Ribifelgelde gefitllte Baiferjchalen, die nbeve Schidhie
g Oberg jein.

Pun ftellt man die Fovrm an einen fehr fihlen Ort, eventuell
auf bas Eis.

Bor dem Sevviven fjtivzt man fie auf eine Schiijjel und garnict
die Speije mit Nibijelgelée und fleinen Baijers.

Créme vou Crdbecr oder $Himbeer,

2 Liter veife Himbeer oder Crdbeer wdjdht man ab, (Gt fie
abtropfen und ftreicht fie duvdh ein Daarfied.

Unterdejfen rvithrt man 376 Gramm feinen Bucder mit dem
@aft einer halben Citvone durd) eine Halbe Stunbde, ¢ibt 33 Gramm
aufgeldste @daimu unm bad pajfivte Frudhtfleifd) fammt dem Jucker
unv zieht gulept °/ Liter Scdhlagobers durd.

Die mmﬁc wilb i eine mit Neandeldl beftrichene Fornt ges
fitllt, auf das Cis geftellt, und wenn vollig erftavet, gejtiivst.
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Mousse von Aepfeln.

Schone Reinetten werden, nachdem fie in Bievtel gejchnitten,
gejchdlt und von den Kerngehduien befreit find, ohne Wajjer in etner
feft verjchlofjenen Cafjerole auf gelinbem Feuer weid) gediinjtet und
ourd) ein Sieb gejtvidhen. Auf je '/, Kilogramm Wepfelmus fiigt man
'/, Stilogramm feingefiebten Bucfer und 34 Gramm weife, aufgeldste
@elatine bet, vithrt bag Ganze, jhlagt ed mit der Schueeruthe und
filgt den Saft von 1 Citrone, welder durc) Dtoujjelin gejeiht wird,
bei, fiillt ote Wiaffe in eine Fovm und [aft fie am €ig fejt werben,
wo man fie baun nad) dev befanuten vt auf eine Shitfjel ftitrat.

Da das Stiivzen immer etwad jchwierig ift, jo faun man das
Moujjé tn eine Gladjchiijjel einfitllen und mit diejer auf das Eid
ftellen. . :

Yimouadenjpetje.

MNian focht viev vedht weife Kalbsfithe nad) ver befaunten nt,
um jie afg Gelatine zu verwenbden, dad heift mit 1!/, Liter Wafjer
aum Feuwer gebracht, bid8 °/, Liter einfochen lajjen, entfetten, durcd
eine Serviette laufen laflen und mit 1°/, Liter aufgetodyte Mild)
permifchen, und wenn dies vollftandig . evfaltet ift, '/, Ktlogramm
feingeftofenen Bucer und den Saft von 4 Limonien, die auf Jucker
abgeviebenen :&dalen von 2 Citvonen, °/, Liter Rheimwein, mijdht
Alles gut durcheinander, gieht die Mafje duvc) ein Haarfied, Tfitllt
fie in eine Fovmy, [apt fie anf dem ©ig julzen und fjticzt jie in dev
befannten Art auf ecine Schiifjel.

Pean fann zu diefer Sulze aud) Gelatine jtatt Kalbsfiife
nehmen, weldhe jedbod) der gany falten aujgefochten Wiild) beigefiigt
werden muf, da Mild), wemn nod) warm, gerinnt, wenn ihr Gelatine
beigefiigt wird.

Ju der oben angegebenen Mafje find 6—7 Defa Gelatine
ecfovderlich, weldhe auf folgende Avt aufgeldzt werden fami.

Man fegt die Gelatine in falted Wafjer, Lapt fie ungefahy eine
Biertelftunde weichen uud danu auf etnem Sieb abtvopfen, Nun wird
bie Gelatine ofue jeden Bujah in ein fleined Gefip auf jdhwades

Seuer gejtellt, wo fie langjam zerflieft.
Banillecreme (warm). -(Créme a la vanille.)

; Auf */,, Liter Obers, 4 Cierdotter und BVanillezuder, jprudele

olange auf der ®Glut, bis e3 bid ift. uf eine fleine Sdhitfjel

gegeben, mit Bisquit bejtectt jervirt.

Upjeleréme. (Créme aux pommes.)

12 grofie weinjoure Aepfel werden in der Johre gebraten,
bann qud der Schale gejchabt, durc) ein Haaviieb geftriden und in
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einem Gefify mit '/, RKRilogramm feingeftopenen Sucker */, Stunden
gerithrt; dann jdhlagt man von 6 Eier einen Scuee, gibt den Hingu,
endlich nod) 1 Lbjfel Rum und etwasd RKivjdhen ober Himbeerfaft;
jervirt wird die Créme in einer Glasfdhitijel garnivt mit eingentachten
Fritdten.
Sultancreme.

i Cplofiel voll Hintbeerjalje werden in einen Weidling mit
14 ‘Defa feingeftohenen Juder abgerithrt, fehr flanmig, damn fommt
etivad Alfermedjaft dagu, jo aud) 2 Defa aufgelddte Haufendblafe und
aulet der Sdham von 8 Deciliter bed beften Dbers.

Hat man dasd alleg gut vermengt, fo fitllt man e8 in einen
Neodvel, weldjer in dag Ei8 geftellt wirh. Dieje Sulze wird mit
fpanijdhem Wind beftectt fervivt.

Eréme vou gebramntem Juder.

o Liter Obers, 14 Defa Vanillegucter, 1 fleinesd Stitdchen
Butter, 6 Cierdotter werden jolange ither dem Feuer geviihrt, bid
e3 ik ift, bann mit gebranntem Jucker gefirbt, dann entweder mit
Bigquit jervirt oder in einer Schitffel erfaltet aufgetragen.

LWlips.

Muf 7, Yiter Wein nimmt man 6 Cierbotter, etiwad NRumt,
madht nad) Gejdymad gesucert einen Chaudeau, jprubelt thn in Wafjer
bid er falt ijt, bann mijdht man von 6 Klar den Schnee dazu wnd
tithrt 17 Gramm Haujenblaje und Juder, an welden eine Limonie
abgevieben wurde, dazu.

o die Fovm gefitllt, am €z gefulzt.

Su Wllem bitefte '/, Kilogramm Fucker bas Ridhtige fein, wad
it diejem Quantum WHips gebraudyt wird.

Eréme in Bedjerin. (Créme en petits pots.)

Auf ein Bedjerl von gewihnlicher Grife rechnet man 2 Cier-
potter, einen Loffel Suder und Oberg, daf daz BVedher! voll ift,
dicjed wird in faltes Waffer und mit diefem auf den Herd geftelt,
jugededt, und bdurd) 15 Minuten einer Warme von 90 Graden
Celfius audgefeit, banm Dbeifeite geftellt und wenn bie BVedjerln
erfaltet find, auf dbad Ei3 gegeben, und wenn fie vollfommen erfaltet
find, fommen fie fammt den Bedgerln 3u Ttjche.

®ibt man Chocolade frither in dad Oberd und lift fie foden,
jo-geniigen 3 Cier fitr 2 Bledherln. Sonjt faun man dag Obers
ither abgesogene gejtofene Manbeln ober Mitfje Grenmen, zugededt
ftehen fafjen und dann durchgefeiht auf ein Becher Obers einjprudel
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Wean faun Kafjee vem Obers beimijdjen, da braud)t man etwasd mehy
ald 1 Loffel Jucfer auf ein Becherl.
Bu Banillecréme gibt man Vanillezucer.

Kajtaniencréme. (Créme aux marrons.)

Y/, Rilogramm groge Kaftanien werden weid) gefodht, gejchalt
und burd) ein Sieb getvicben.

3Y/, Deciliter Mild), 5 Cierdotter, 20 Defa Bucker und etwasd
Vanille wird in einer Cafjerole am Feuer dicf abgefchlagen, dann
purc) ein Sieb itber die Kaftanien gegebeu.

Ju 3'/, Deciliter Wajfer todht man & Deta Haufenblaje fehr did,
pann fomme jie 3u obiger Meenge in eine Cafferole und wird auf das
€ig geftellt, bann werden 3'/, Deciliter Oberd dic gejchlagen und fom-
men ebenfalls zu ben genannten. Nun fommt dad Gange in eine mit
Panveldl bejtrichene Form, wird auf dem Ei3 gejulzt, dann geftiivst.

Diefe Dienge reicht fiir 14 Perjonen.

Nandelcréme (Créme aux amandes.)

6/

Sepe °/,, Liter Vbers jum Feuer, gib von einer Limonie die
mit Bucfer abgeriebene Schale dazu und lajje e3 fieden, dann jchwelle
7 Defa NMandeln und ftofe fie jo fein als moglich.

®ib die Mandeln in eine Cafjerole und einen halben Kafjeeldifel
Deehl daran, vithre ein wenig falted Oberd davan und lafje ed auffodhen.

®&ib Bucer dazu, dap e3 i gemug wird, jprudble 9 Dotter
davan, vithre e8 jolange, Di8 e jdhon dick wird, jchiitte e8 in eine
©ditffel und mache von gebranutem Jucer ein Gitter daviiber.

Chaudeaur und Uebergiiffe.
Marilleniibergui.

9 Teta Salje, 9 Defa Juder redht fein im Weidling abgeriihrt,
von 5 Giern den Sdynee [dffelweife daveingevithrt und eine Halbe
Otunde joumig geriifrt.

sinf Weinuten ftellt man ed auf die Heife Platte, [(Gft es
unter beftandigem NRithren wavm werden, nicht fochen und gibt es
iiber Die Mehljpeife.

Webergup zu Miehlfpeijen.

b Defa Himbeermarmelade, 7 Defa fein geftofener Sucer und
orei Dotter werden flaumig gerithut, dann Der fefte Schuee von
Vier Rfar davuntergemifcht und 3—4 Loffel Rum.

Diefe Créme wird entweder iiber die Mehlipeije gegofjen oder
ertra Dagu fervict.

aosnty
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