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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.
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Weindjaudea.

8o Qter Wein fprudelt man mit 6 Cierdoiter und 10—12
Deta Buder.

Man gibt Wein, Cierdotter und Buder in ein ziemlid) enges
®efif, ftellt e3 auf den Herd und fprudelt, bid die Majje fteigt,
nidht fodht, und fie weggeogen und nodymald gefprudeit wird, und
pick und jdhaumig. itber die Mehlipeije agegofjen.

Wenn der Wein 3u ftart 1ft, mijht man etwad Wafjer bei.

Sdwarger Chocoladeiibergufp. (Chaudeau au chocolat.)

10 Defa geriebene Chocolade, 10 Defa geftofenen Sucker Fodht
man mit °/,, Qiter Waffer, verviihrt e3 fein und wenn e3 didlid)
wird, itbergieht man damit die MiehHlipeife.
Pomeramgeniiberguf. (Chaudeau aux oranges.)
10 Defa in Waffer aufgefochten Juder, ben Saft von 2 Dran-
gen, 1 Limonie und Juce:r an den Schalen der Vrange abgevieben,
gibt man iiber oder in einer Schale zur Mehljpetje.

Piirjichiibergu. (Chaudeau aux péches.)

Gezucterten weifen Wein focht man mit Pfivfichmarmelade auf,
Aprifofenmarmelade fann aud) mit Wein aufgefodht wevden.

Getvanke.
Eigfaifee.

Guter ftarfer Kaffee wirh mit gefodhtem Oberd vermengt, ge
uctert, in die Gefrierbiihie gegeben, beim Drehen jehr fein verriibt,
i Gldfer gegebent und auf jeved ®las in €id gefiihlter Oberdjchaum
gegeben, oder: :

Ctarfer Kaffee witd in Flajchen gegeben und verforft auf dad
€i3 geftellt. Obers wird u leidjtem Gefrovenen beveitet und mit dent

falten Raffee vermijdht.

Kafjee.
Unendlich dehnbar ijt der Begriff von RKaffee. Weldjer
Unterjchied zwijchen jenem Getrdnfe, weldhes der avme Leinenweber,
ber Bewohner ded Crigebivges, geniefit, und jenem, welched im ges
mitthlichen Bivkel der befjeren Gefelljchaft jervirt wird, unbd beide
fragen benjelben MNamen.
Die Raffeebohne ift der von feiner Sdjote befreite Same Desd
echten Raffecbaumes, feine mattweiBen Blitthen duften jasmindhulic)
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