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Teefdhnitten mit vohem Fleijdhe. Cin Stiidden miirbed Rindfleifch
witd aud den Fafern gefcyabt, serdriictt, fein gehackt und mit Peffer, Salz, et-
wa8 feingemiegter Zwiebel oder Scnittlaud) und etwasd Butter vermengt.
Man beftreicht diinne Vrotjchnitten mit {iifer ober Sardellenbutter, bann mit

ber Fleijchmifchung und bebectt diefe mit einer Butterbrotichnitte, dod) fo, daf.

bie trocfene Brotjeite nach) aufen fommt.

Kdfebriodye zum Tee. Man madht einen Germteig aus 1/, 1 Mepl, 1 dkg
@erm, 1 Gi, 3 dkg Butter, 2 Loffeln gertebenen Parmefantifed und 1/;41 Mildh,
von welcher Menge man auch gum Aufldfen der Germ wegnimmt, falzt den
Zeig recht gut uno fdhlagt ibn fehr gut ab. LWenn er {id) von der Schiiffel
loft, fiillt man ihn in einen Bijchofbrotmodel von 26 em Riinge und 12 em
Breite, weldjen man vorher mit Butter beftreicht und Parmefan bdick ausjiveut
und [t den Teig tm Piobel an einem mwarmen Orte gute 2 Stunden gehen
und bidt ihn dann goldgeld bei mapiger Hite. Ausgekiihlt, {chneidet man dann
vlinne Sdhnitten daraus.

Gerdjtete Brinfe. Jn einer Kafferolle [GHt man ein grofes Stiict
Brinfe auf dem Herde fo lange unter bejtandigem Rilhren beifp werben, bis
bie Brinfe zerfhmilgt und fich braunt. Dann vihrt man eimige zerfprubelte
Gier Dayu und wiirzt nac) Belieben mit Schnittlauch und Paprifa.

Kijeitangelnmit Paprifa=-Obers{dhanme.15dkg Mehl8, 15dkgButter,
15dkg geriebenen Groyerfifes werden auf dem Brette mit etwad Saly und
Paprifa {chnell sujammengearbeitet, meffeveitcfendict ausgemwaltt, mit Gt beftrichen
und am Bleche tm Robre gebacten. Man backt einen grofen Flect und Jchneidet,
efie noch der Teig vollig gar gebaden ift, mit einem jcharfen Meffer gut daumen-
breite und fingerlange Stangen und 4jt bieje fertig baden. Beim Servieren
fonn man auf jebe Stange ein Hiufjchen Oberdjhaum, bder mit Paprifa ge-
wilvat ift, feben. Kann aber aud) qut wegbleiben.

o Ameritaniiche Mandeln, Gefdhwellte und gefdhilte ganze Mandeln werden
w Ol folange gerditet, bis fie eine jchone, goldgelbe Farbe exlangt haben. it dies
ecreicht, fo werben fie mit einem Siebldffel heraudgeichopft, auf einen Teller aus-
gebreitet und veichlich mit Saly beftvent. Gie fjtellen eine auferordentlich pifante
Rajcherei dar, die fehr hitbjch ausfieht, langere Jeit aufbervafrt werden fann, ohne
oein Bevberben zu unterliegen und die 3. B. sum Tee gang audgezeichnet fymectt.

Geldjoumtes Olers,

Wit Vanillegerndh. Dickes, fiifzes Obers fesie man einige Shunbden vot
tem Gebrauche in Gi8 oder in {ehr falte3 LWafjer, lafje es fehr falt werben und
fd}la_ge e8 dant in einem ebenfalls faltgeftellten Ginjiebebecfen ober einer tiefen
Sdiijfel mit einer Schneevute oder einer folchen aus Birfenveifern i feftem Schaume.
du 11Dbers{chaum rechnet man beildufig 20— 25 dkg feinjt geftogenen, gefiebten
Bucers mit Va nillegerud). Die BVanille muf mit Bucter 3u feinftem Pulver
581:&0%%1}1 und gefiebt werden.

it Waffee. Man mijdjt einen ftarfen Aufgup von 8—9 dkg RKaffee mit
25—30 dkg Buder, und nachdem leterer vollftandig sergangen ift, mit dem
Shaume von 110bers. Dieje Mafie geniigt veichlich fiic 12 Perjonen, aud) fiic mehr.
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Mit Ehoeolade. Entweder reibt man 10 dkg feinfter Vanille-Chocolade
febr fein und mifcht diefelbe unter 1/, 1 Oberdjchaum, oder man lafit diejelbe mit
1/, Kaffeefchale voll lauen Wafferd aufldfen und fochen, verrithrt fie wihrend bes
Yusfithlens mit dem Obersjchaume und Fuckert noch nach Gejchmact.

Miit Erdbecren oder Himbeeren, 11 Garten- oder Wald-Grdbeeren
ober Himbeeren werben durd) ein Sieb geftrichen und mit 25 dkg fein gejtofenen
Buders und dem fejt gefchlagenen Schaume von 1 1 Oberd vermifcht. Die Farbe
fann man mit Breton verjhonern. Der Schaum wird bergartig in einer Schiifjel
angerichtet und mit ausgefuchten Gavten- oder Walberdbeeren oder Himbeeren bes
ftectt. Auch fann man ihn mit {panijden Windbufjerin oder halben Baifers, in
welche man mit Fucer falt gfte[[te Beeren gehauft hat, ringsum einfaffern.

Miit Phivfichen nnd Wpritofen. Man ftreid)t reife gejdhalte Prirfiche
ober Marillen wie obige Veeven durd) ein Sieb und mijcht fie nebjt Suder zum
Obergjdhaume.

Mit Wnanasd. BVon frijher oder eingefochter Ananas fdhneidet man fleine
Wiirfel, mijcht bann ben Saft mit fein geftofenem Bucker nad) Sejdhmack unter
den Schaum, mengt {chlieglich) die Unanasmwiirfel bei und beftreut auc) den
Berg auf der Schiiffel mit Wiirjeln.

it Ovangengernd), Man mengt unter den fejten Schaum nebit fein
geftogenem Bucker aud) feinen Orvangenzucter oder Orangenbliite

Mt Kavamel, DNan brennt 8 dkg Jucer zu RKavamel, Todht ihn mit
einigen Loffeln heifen Waffers auf, [kt thn falt werben und mifdyt ihn mit Jucker
nac) Gefchmact 3u 1/, 1 Obersjdhaum.

Mit Maradquino oder Vanille-Liquenr. Man riihrt 10—12 dkg
Staubguder mit Maradquino ober Vanille-Liqueur dictfliiffig ab und mifcht den
Sdhaum von 1/,1Obers nach und nadh darunter. Die Farbe exhdht man mit etwad

Mit Rofengernch, Man vithet Rojen-Ronfitiive mit etwas Obersfdaume
gut ab, teopft nod) etwad Rofenmwaifer dazu und mifcht died mit Sucker zu Oberss
{chaum, welden man nod) mit Breton {rbt.

Mit VWeildhen, Man mijdht Beildhenzuder zu Oberdjdhaume und belegt den
angeridyteten Sdhaum hie und da mit Beildjenbliten. :

Mit Piftazien. Feinen Sucter farbt man mit Spinattopfen gritn und mifcht
ihn nebjt Bucker sum Oberdjhaume. Nachdem er angerichtet 1jt, beftreut man hn
mit gefchilten, ftiftlich gefdhnittenen Piftazien.

it Salfe, Man farm entweder Marillen-, Erdbeer:, Himbeer- oder

Bfirfich-Salfe nehmen. Hievon treibt man 8 dkg aufEisd jo lange ab, bid ﬁemmE
ober {ehr fchaumig wird, dann mijcht man [Bifelweije gezucterten Schaum bazu un
erhiht nach EBeIie%en die Farbe, bei voter Salfe mit Breton oder Codhenillefaft.

Kajtanienfdhaum, Mit Mild) und Bucker gefodhte Rajtanien mwerden ge:
ftogen, pajfiert, mit Bucer, BVanille, votem Breton und etwas Oberd{daume vers
mijcht, Dann nochmals durc ein Sieb geftrichen und mit etwas melhr Obersjdaume
vermenat. Diefer Schaum wird meift ald Garnierung vermwendet.

it Wiandeln, Dajel- oder IWallniiffen, Abgewijchte, nicht ges

{halte Mandeln oder Niiffe werden gericben und unter gezuctertem Oberdjchaume
gemifchy. Berqartiq angerichiet, belegt man ben Schaum mit fpanifchen Windbufferln
ober falben Baifers, in welche man Himbeer- oder Mavillen-Gefrovenes aufhdufte

Oberdjdhanm mit Grillage. Gevichene Mandeln roftet man mit fein
geftofenem Bucter und vermifcht fie, exfaliet, mit gefchlagenem, fchwacd) geguctertent
Oberdjhaume. Auf einer Schiifjel, bevgartig angerichtet, umgibt man denjelben
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- mit Raftanienfugeln (fiche dafeldit) doch obhne fie mit Chocolade-Glafur
ju_dibergichen, ober man beveitet bdie Rugeln, wie beim Raftanientorb
(fiehe bajelbjt) angegeben ift. Nach Belieben {ibergieht man noch den Obers{chaum
mit diden Faden von gebranntem Juder. (Siehe Seite 33.) Der Jucfer muf vor
oem Gpinnen gebrannt werben. _

Oremes und gefulster Obevsdyaum.

Créme: und Chaubean-Beveitung,

Um ermiidende TWieberholungen zu vermeiden, feient die folgenden mwidhtigen
Bemerfungen vorausgefchictt. Die biesu vermendeten Dotter oder gangen Grer
werden mit etwas von der Flitfligteit (bei Creme mit guter Milch, bet Chaudeau
mit Wein oder Obftfaft) und dem Mehle verfprubelt, ehe man fie 3u der gangen
gesucecten Maffe mengt. Man focht die Créme am beften in einem meffingenen
Cdyneebecen und {dhldgt fie iiber jahem Feuer unausgefest mit dev Schneerute
ober einer Bivfenvute, bi3 fie u fieben beginnt und didlich wird. Man 31eht das
Becen hierauf vom Feuer und peiticht nod) tiichtig eine TWeile am Herde meiter,
big die Maffe dict und {chaumiq wird, wovauf fie gleidh ferviert werden foll. Wil
man fie falt verwenben, jo ftelli man das Becen in faltes Waffer und fdhlagt
wibrend bes Ausfithlens tiichtig fort. Bielfach wivd die Creme aus Obers bereitet,
dod) gerinmt fte Dann leicht. €3 geniigt vollfommen, eine gute, untabgeralhmte Milch
gu verwenbden. TWill man docy Obers nehmen, jo muf e3 ur Sicherheit vorber
abgefocht, ausgefithlt und gefeiht werden. Sollte die Gréme trobdem fopiig
weben, was gefchehen fann, wenn fie nicht rechtzeitiq vom Feuer weggenommen
id, fo hilft man fich damit, daf man robe Dotter mit falter Flitjfigteit
verpruvelt und jur Gréme mengt, um fie su binbden.

Gerijtete Mandel-Crame. 2/,, 1 Obers werden mit 5 Dottern, 1 Kaffee-
[BffelMepIs, 10dkg Buctermit Banillegernch und11/,dkg ButtecamFeuer gefprubelt
und, jobald die Gréme dict geworden ift, mit 5 dkg gerdfteter Manbdeln vermijdht.

ranzbiifhe Kaffee-Créme, Man riihrt 4 Dotter mit 10 dkg Bucer
und 8 Gploffeln oll nicht febr ftarfen fhwarzen Raffees in einem Becen, bis die
Dlaffe dick wird, ohne 3u todjen. Sobald die Mafle ausgetiihlt ift, gibt man fre
Bjfelrveife su 16 dkg fchaumig abgetrichener Butter und riibrt fo lange, bis fie
gut vermengt ift; die Creme muf fic) durd) fchone, gelbliche Favbe ausseichnen.

. Srangbiifhe Himbeer-Créme, Man beveifet fie wie die BVorige, nur
mmmt man ftatt Kaffee 8 Loffeln voll frifeh ausgepreften Himbeerfaftes und
idtht etwas mit Breton- ober Codyenillefaft.

. &rangblifhe Orvangen-Crome. Wird wie die Borige bereitet, nue
it man frijcgen Orangenfaft ftatt Himbeerfaft und focht efwas Ovangen-
djale mit der Créme, weldhe man nach) dem Kochen entfernt.

Diefe vier Crémes dienen jum Fiillen von Torten ober BVactwert.

anille-Créme, 4 dl Mildh) oder Obers focht man mit einem 6 em
langen ©titet Banille vecht gut aus, feiht es und lifit €3 austihlen. Hierauf
IPrudelt man 3 ganze Gier ober 6 Dotter und 8 dkg Bucters bazu und fodyt
e Creme auf jaber Hibe.
Dafelunf-Crime, 7 dkg gerdfteter Hafelniiffe gibt man gerieben in 4 dl
Rotitansty, Die Hitervelcifhe Riche, 31
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