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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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fiebenber Mild) und [&ft fte 1/, Stunde fochen. Crfaltet, feibt man fte und

fprudelt 7 dkg Sucers, 1 Gi, 2 Dotter und 1 dkg Meh(8 darunter.

Mandel-Créme. 8 dkg abgezogener Mandeln werden auf der Majdhine
gerieben, in 4 dl fiebenber Muildh 1/, Stunde lang gefodht, gefeibt und, wenn
erfaltet, mit 7 dkg Suder und 5 Dottern verfprubelt.

Kavamel-Créme 1, 7 dkg grob geftoffenen Juckers werden fehr dunkel
gebrannt (bod) darf der Jucker nicht bitter werden), dann mit 1/, d1 lauen LWafjers
aufgegoffen, vevfocht und ausgefiihlt. Man verfprudelt hierauf 4 Dotter mit
11/, dkg Gtarfmehl, gieft das gebrannte Jucermajfer und nod) jo viel Mild)
als qur Gagangung auf !/, 1 nbtig ift, dagu, guctert nach Gejchmadt, fo baf es
angenehm jiif wird, und focht die Créme, B8 fie dict und {chaumig wird.

2, 1/,1 Obers fprubelt man mit 6 Dottern gut ab. Dann brennt man 6 dkg
Buder su Kavamel (fiehe deffen Bereitung), vergiept ihn mit 1/, 1 fochenden
SRaffers und [aft ihn unter fleifigem Umrithren austiilen. Hievauf verrithrt
man 2 Kocylffeln voll Mehis mit den Dottern und dem Ober, mengt den
Ravamelfaft dazu, fiiht nad) Gefhmact und focht die Majfe, unter fletfigem
Sdlagen mit der Schneevute im Becten, bid fie did witd. Die Créme wird
1 in einer tiefen Schiiffel, mit Hohlhippen beftectt, jerviert.

{ Ghoeolape-Eréme, 6 dkg im Ofen evweichter Chocolade verriihrt man

 mit 4 dl fiedenber Milch jebr fein. It jte evfaltet, jo jprudelt man 4 Dotter,

3 dkg Stivfmeh(s und 7dkg Bucers davunter und focht die Créme im Schnees

becten unter Defténdigem Peitichen mit dev Schneerute, bis jie dick wird.

Waffer-Choeolade-Créme, 17 dkg Chocolade focht man mit 4 d!
! Waffer und zucert fie nac) Gefchmac, nachdoem fie erfaltet ijt, {prudelt man
A\ 4 Dotter und 1 dkg Stérfmehl bazu und Lod)t fie.

f RKaffee-Créme. Man mengt Obers, Jucer und fo viel guten, ftavken

Raffee zujommen, ald zu einer angenehm fchmeclenden Mijchung notig it

§ fprudelt dann 4 dl derfelben mit 8 gangen Eiern ab und focht fte.

i Tee-Créme. Zu 4y, 1 Obers mifcht man den ftarfen Aufguf von 1
RaffeeldFel ruffijchen Tees, 6 Dotter und 7 dkg Jucer und fodht dieje Mifchung,
big fie dict wird, worauf man noch etwas Rum oder Ovangenzucker betmengt.

Ananasd-Créme, 3 dl Mildh, 2 gange Gier, 2 Dotter, 6 dkg Juder
und 1 dl Saft einer eingefottenen Ananad jprudelt man zu Créme.

Orangen-Créme., 4 dl Mild) verfprubelt man mit 3 Eiern oder 7 Dottert,
7 dkg Buder und 1 20ffel Orangenzucter.

IBein-Chandean 1. 4 dl quten Weined fprudelt man mit 10 Dottert
ober 5 gangen Giern und 14 dkg Juder ab. Wenn man fehr ftarien ettt
verwendet, 1o ift 3 gut, ihn etwad su wdffern und etwas Orangen oDer

Gitronenjaft betzumengen. Die Bereitung fiehe oben.

2, 6 Dotter, 2 dkg Mehl, 21 dkg Sucer und 1/, 1 Wein verjprubelt man
gut und fchldgt alled am Feuer, bi8 der Ehaubdeaun dict und fehaumig wird.

Ribijel:Chandean. 4 dl rohen, Faven Ribijeljaftes merben mit b
gangen Giern oder 10 Dottern und 14 dkg Jucer verfprudelt und am euer
titchtig gejchlagen.

Grdbeeren-Chandean. Frifdhe Grdbeeven prefit man durdh ein Tud) und
nimmt zu 4 dl Gaft 8 Dotter und 12 dkg Jucer und den Saft von 1/, Gitrone

Himbeeren-Chaudean. TWird wie ,Erdbeeren-Chaudeau’ beveitel.

Weidyjel-Chandean., Die abgesupjten Weichfeln {toft man famt et
Rernen, prept den Saft durd) ein Tuch und nimmt auf 4 dl Sajt 4 gange Grer
ober 8 Dotter, oder aud) 4 Dotter und 2 gange Gier nebft 12 dkg E_’,utfct.
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Rum-Chandeau. Bonjebr leichtem Weine mac)t man gewdhnlichen Chaus
deau und mifcht ein paar Lbffeln Rumes dazu.

Orangen-Ehaudean. Ju 3 dl Orangenfjafte nimmt man 18 dkg in 1 dl
Waffer gefochten Bucters und mijcht, fobald der Buder falt ijt, 8 Dotter und
4 gange Gier und ben an einev Ovange abgeriebenen Bucer Dei.

Punjdh-Chaudean, Bu 3 dl nicht gu ftaxfem, ausgetiihltem Hollanbdertee
ibt man den Saft von 2 Orangen und von 1 Gitrone, 16 dkg Buder, einige
%ﬁﬁeln Rums nac) Gejdhmact und 4 ganze Gier und {hldgt alled am Fewer,

Mildhbedyer, and) Dunjt-Créme der Conjommeé, Guted Oberdwird
mit beliebigem Geruche gefocht. Banillegq exud) wivd beigemengt, indem man
{leine Gtitddyen von der Schote mitfochen [Gft. Kajfeegerud) wird mit ftarfer
Raffee-Cijens gegeben. Gebrannter Juder (Ravamel) wird mit dbem Obers
verfodht. hocolabe wird gerieben, in einer Dejfingpfanne mit wenig Wafjer
auf dem Feuer verriihrt und nac) und nady bem Obers beigemengt. Mandeln
oder Hafelniiffe gibt man abgesogen und geftoBen in3 Obers (auf 4/,, 1 Obers
8 dkg Manbeln over Niiffe), focht 8 sufammen und {chiittet €8 auf ein Sieb.
Nachvem bas Obexs feinen Gefchmact exhalten hat, witd €3, gang exfaliet, gefeiht
tmd mit Dottern verjprudelt. Auf 7/, 1 Oberd nimmt man 8—10 Dotter und
15 dkg Bucer, fprudelt esfehr glatt ab und {hiittet bieMaffe in eine tiefe Mehl-
ipeije-Schiiffel, ftellt diefe in ein bain-marie und lapt die Mafje ftocten. Auf den
Decel gibt man Glut und (Gt das bain-marie feitlich am Hecde 1/,—3/, Gtunden
tehen. Das Waffer darf nicht fieben, da die Greme bei su ftavfer Hike fich vom
Gefchivee [6ft, gerinnt, anfpringt und Blafen befornmt, was als mifraten gilt,
venn fie Darf nur wie fauve Mildh) geftockt fein. Man fann das Confommé mit
Oberschaume gieren odev mit geftofienem Sucker Deftrenen unbdiefen mit glithendem
Sdjiufelchen brennen. E8 empfiedit fid), biefe Greme in Raffeebechern ftocken ju
laffen und darin 3u fevvieren. Man rechnet auf jeden Becher 1 Dotter und mijcht
mit bemt fibrigen die Maffe sujammen. Die Becher werden nach dem Dunjtfochen
fouber abgemifcht und auf eine, mit einer sieclich gefalteten Serviette belegte
Toblette geftellt. Man hiuft Obersichaum auf jeden Vecher und fervievt Hohl-
Jippen Dazu. Die Gréme gibl man warm oder falt.

2 @Ijocnlnbe:@m:gummé.s dkg Chocolade [dfit man ineiner Meffingpfanne
mit etwas Waifer zerfchleichen und fehiittet 7 dl Obers langjam unter fort-
wibrendem Riihren dagu, damit e3 recht fein vermengt werde. Man [dft e3 aus-
Eiblen 1nd fprudelt hierauf 5 Dotter, 4 gange Cier, 14 dkg Buder und 2 Kaffee-
[67feln voll Mebles oazu, feiht bie Majfe durd) ein feines Haarfied in eine tiefe Mehl-
fpetfe-Schiiffel umd lapt fie im Dunite focen. Dies gejchieht in der Weife, oaf
ian bie Schitffel in eine groBere Kafferolle, worin fich fiebend heifzed TWajjer be-
finbet, ftellt, qut jubectt, Gfut auf den Dectel gibt und feitwdrts auf dem Herde
s Stunben ftehen (Gft. Das Wafjer darf aber nid)t fieben, fondern nur gleich:
mifig heif echalten werden, Bei su grofier Hite gevinnt die Créme und befommt

[nfen, a3 nicht gefchehen darf; fie darf nur gleidyméfia ftocten wie jaure Mildh.

Arac-Créme, 8 Dotter werden mit 14 dkg getofsenen Suders vervithrt,
dnn wird ber fefte Schaum von 31/, dl Oberd darunter gerithet und nady
Oeithmact Avac beigemengt. Die Maffe fillt man in Raffecbecher und focht fie
U bain-marie. Man ferviert Hobhlhippen dagu.

. Lyoner-Rafjee. 1/,13u Schaum gefdhlagenes Obers wird mit 12 Gflsffeln
feiten Puderd verfiigt. Dann it man in '/, Ltarfen Raffee 6 Bldtter Gelatine auf,
feibt dies nod) laumwarm in den Schaum und [t die Maife ineinem Model fulzen.
Shne Gelatine fiillt man die Maife in grofe Glafer wnd ferviect fie in denjelben.

31*
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Weigbe, 6 Dotter werden fehr jhaumig gefchlagen, mit 2/, 1 fejt
efchlagenen Dberajhaumes vermijht und nad Gejchmack mit fein geftofienem
ucer verriifet. Man gibt nod) nad) Gejchmad Rum oder Punjch-Effeny und

1/, dkg roter, aufgeldjter Gelatine Binein. Diefe Mafije wird nun in Gldjer gefill,
roelche jodann auf Ei3 geftellt werden. THll man eine grifiere Menge beveiten, fo

fiillt man mit bdiefer Mafije die ®Xijer mux halbooll an, ftellt die Gldjer auf €

und legt, nacdhdem die Maffe geftoctt ift, auf biefelbe Dunit- ober vobe, gesucerte
Friichte, Dann beginnt man nodymald mit der BVeveitung obiger Maffe, giefit
diefe auf die Friidyte und [Gft fie ebenfalld ftocten.

Geftiivztes Kind3fody. Man gibt in einen Topf /51 Oberd unbd 4 Loffeln
voll Mehl8 und fprudelt beided am Herde bi3 die Mijchung dick wird. Dann itbers
fchtittet man Da3 Rody in einen LWeibling, sucert e3 nady Gejdhmad, treibt e3 biz
aum Yuskiihlen ab und gibt 13/, dkg aufgeldfter Gelatine und 81/, dl u fejtem
Schaume gejdhlagenes Obers mit Banillegerud) dasy, biexauf aibt man die Mafje
in einen mit Mandeldl beftrichenen Mobdel, ftellt benfelben auf €is, [t bie Majje
fulzen unb gibt fie geftiivat yur Tafel.

Gievmildy, 4 Dotter und 3 ganze Gier nebjt 1/, Loffel Mehl3 werden in
einem Dafen gut abgefprudelt. Dann werden 9 dl Deifged Oberd darvauf gegoffen
und auf dev Glut fo lange gefprubelt bi3 die Maffe bict wird. Juder uno Bas
nillegefthmad gibt man nad) Belieben dagu. Sobald die Maffe dick gervorden ift,
ridhtet man fie in einer Porgellanjdhiifiel an, laft fte falt merden und brennt {ie
obenauf mit Sucer. Bor bem Aujtragen beftedt man fte mit Bisfotten.

Steprer Mildh, 4 dl Obers [aft man mit Vanille-FJucker fochen, bann
fprudelt man 1 dl faltes Ober mit b dkg Mehl gut ab, Lot e3 in Das fiedende
Vanille-Dberd untet beftindigem Sprudeln ein und [t e3 jo lange fochen, bi3ed
ein dicfes Rindstod) wird, weldhes man gut auskiihlen lift. 12 dkg Butter treibt
man dann fehr faumig ab, rithrt nachund nad) lbffelweife dad audgetithlte Kindss
fod) Davunter und gucterted nach Gefjchmadt. Man gibt 8 in eine tiefe, fchdne Pors
ieIIItanT tI)ﬂ%ifeTI,Ibeftreut ¢8 mit gefchnittenen Pijtaziey und Eitvonat und gibt e3 febs

alt sur Tafel,

Ghocolade-Créme mit Reid, Man fodt 8 Dotter und 14 dkg Buder
mit dem Safte von 1/, Citrone auf dem Feuer 3u dider Gréme, mengt 10 dkg ir
Tafjer aufgeldfter Chocolabe dagu, verriihrt alles jein und mengt die Maffe nod
Taumwarm 3 Y/, 1 in Mild) weic) gefochtem Reife. Man fiillt bie Maffe n emne
tiefe @&jii{f el und ftellt fie auf Gis ober in ben Keller, Damit der Reid fulst.

Friihlings-Créme, (Rhabarber-Créme.) 6 grope Stangen Nthabarber
wifcht man gut, jhalt und jhneivet fie in Stitcfe und focht fie mit viel ucker umd
wenig Wafjer weicdh; dann paffiert man fie durd) ein gaurfieb. Man mengt nue
ben Sajt 1/, und die fein gewiegte Schale 1/, Citronedazu, nebft 21/, dkg totét,
in etwas Sherry aufgeldfter Gelatine und ben fejten Schaum von '/, 1&dlagobers.
Nad) Gejchmact fann man nod) feinen Jucker beimengen. Sollte die Sarbe nid
jdhort rofa fein, fo Belfe man mit einigen Tropfen Bretons nach. DMan fitllt ol
Frithlingscréme in eine tiefe Glasjchiijjel und gavniere fie beim Anvicyten mi*
hellfarbigem Fruchtgeleé und reicge Waffeln oder Hohlhippen bagu. :

RKalter Neid-Pudding a la turque. Van fodht Reis in Obers mik

Banille-Buder bict ein und (gt ihn erfalten. Dann mijdt man auf: 1 1 el
1/, 1 Sdhlagobers und 2 dkg aufgelvfter Gelatine davunter, jowie wiivfelig §¢
fenittenes Gitronat und Rofinen, fe 2 Loffeln voll. Der dritte Teil der Maffe Wit
mit etwas Rofen-Liqueur und roter Farbe (Breton) roja gefirbt. Diefer gefﬁ"bf‘
Reis wied in die mit faltem Waffer ausgejhmwentte Fovur gefillt, die get ebter
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Drittel davauf gegeben und die Form hievauf gut gejdhlofien in Eis gegraben. Man
ftiivst Den Puooing auf eine Glag-Schiiffel und gibt Himbeerfaft dazu.

SKalter NReis-Pudding. 30 dkg Reis focht man in 2 1 Mild) weid), gibt
Bucer nach Gejdhmad mit BVanillegeruch dazu und 286ffeln Rums. Sobald der Heiz
gan erfaltet ift, verrithrt man ihn mit 1/, 1 gefdhlagenem Oberdjchaume unbd mit
10 Blattern in einer Schale lauen LWafjers aufgeldjter Gelatine, fiillt die Majje
in ¢ine Form und it fie, auf Gis geftellt, julzen. Wenn man die Gelatine
weglaffernt will, vergrabt man die Form in Gi8 und [Gft den JInbalt gefrieven.
Nach Beliebert mengt man noch unter den gefochten Reid, bevor man thn mit
dem Oberdjchanme vermengt, Ehocolade-Pralinés. Nach dem Stitrzen ziert man
die @ad)ﬁ{fe[ mit gezuctertem Oberd{chaume.

Kalter poluijcher Reid-Pudding, 20 dkg Reid mwerben in 1 1 ML
mit Banillezucter nach) Gefchmact dict und weidy gefocht. Wenn die Majfe aus-
gebithlt ift, mifcht man 11/, dkg aufgeldfter Gelatine bei, jowie Juder nad)
Oefdymact, 3/, 1 Obersjchaum und nad) Augenmap wiicfelig gefhnittenes Ci-
tronat, ebenjo gejchnittene Chocolade und Dunijt-Kirjchen.

Kaffee-Creme mit Obersjdhanme. 14 dkg Sucters mit viel Vanille-
geruc) vervithrt man mit 1dkg Stirfmehl3 und dem Sajte 1/, Citrone auf dem
gener in einem Scdjnecbectert, bis die Maffe dic wird, und rithet, ehe fie er-
faltet, 3—4 GRloffeln voll ftarfen fhmwarzen Kaffeesd und 17/, dkg aufqeléfier
Gelatine dazu. Wihrend die Maffe nodh lawwarm ift, mengt man fie 3u 1/; |
Dbersichaunte. Man vevriihet alles rajd) und gleihmagig, Tilllt die Maffe in
einen mit Mandeldl beftrichenen Mobel und laft fe fulzen.

Grdbeer-Créme mit Oberdjdhanme. Man fodht die Créme wie , Kaffee-
Créme mit Oberdichaum”, nur mengt man 21/, dkg Gelatine und ftatt Kaffee
4 1€rdbeerfaftes jumObersichaumeund echoht die Farbe mit etwas Cochenillefait.

Pimbeer-Créme mitOberdfdhannte, Wird wie, Grdbeer-Créme bereitet.

Chocolade-Créme mit Oberdjdhamme, Die Créme wird wie , Kaffee:
Créme mit Oberajchaume” gefocht und mit 11/, dkg aufgelditer, lauer Gela:
fine, mit 10 dkg mit Wajjer erweichter Chocolabe und dem Schaume von
Y1 Dberd vermengt.

_ Chocolade-Créme mit Oberdjdhanme andever Wrt. 3 Dotter werden
mit 14 dkg Staubsucters fein abgetrieben, damn 101/, dkg im Robre erweichter
Chocolabe dagu gerithrt und jchlieflich der fefte Schaum von 1/, 1 Schlagobers
bagemengt. IMan fitllt die Maffe in fhone Glas-, Povzellan= oder Silberbecher
und giert fie mit Obersjchaume.

Geftiivzte Veildyen-Crénre mit Oberdjhanme, 3—4 grofe Stréup-
den frifch qepfltictter Beilchen entbldttert man, itbergieft fie in einem Porzellan-
geichve mit 13 dkg Ddidlich gefochten Beifen Bucters und [&Ht fie qugedectt
wgtiblen. Dann Bt man 13/, dkg Haufenblafe i Vs 1 Wafjers langjam
tm Herde unter fleifigem Mmrilhven auf, gibt fie su dem lauen Beilchengucker
nebft etnigen Tropfen Codjenillejaftes und @itvonenjaftes, rithet alled gut unter-
enanber, und ehe die Maffe 3u ftocfen beginnt, vermengt man Lie mit 1/, 1
Oberzichaume, wnd filllt fie in einen mit Nandeldl beftrichenen Mobel, lift fie,
o8 Gis gejtellt, ftocten und ftiiezt fie exjt vor dem Gebraude.

.. Cinfache Rajtanien-Créme, 1/, ke Raftanien {dhalt man und Focht fie in
}J,?lﬁem Waffer fo lange, bi fie weid) find und fich die inneve, feine Haut abziehen
48t morauf man fie durd) ein Haarfied pajfiert. Hievauf focht man 2 dl Vil
Mt 3 Dottern und 6 dkg Sucterd unter fortwihrendem Sprudeln, bi3 die Crame

Idlich wird, wovauf man nod) etwag Vanillegerudy, 1 dkg in Waffer aufgelbjter
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| Gselatine und die paffievten Raftanien beimenat. So lange nod), alled lauwarm ift,
U _ vithet man 3 dl su ©dhaum gefdjlagened Obers dazu. Fun fiillt man die Majfe
1 in eine glatte, mit Mandeldl beftrichene Form und lapt fie att einem Fithlen Ovte,
i in faltes Waffer geftellt, fulzen. Nach dem Stifrzen siert man die Créme mif
i gesuctertem Oberd{chaume und gebratenen, glajiecten Kajtanien.
| Kalter Kaftanien-Pudding, Man {halt 56 dkg Kajtanien (DMavonen)
i und gibt fe einige Minuten in fochendes Waijjer, damit fic) die innere, feine Haul
1 loslbjen [aft. TMun legt man fie in einem Gefchivre iberemander, bejtaubt fie mit
14 dkg Buder, begiept fte mit Wafjer und [t fie sugedectt weid) diinften. Jjt dies
1 gefcheben, jo fucht man bie gany gebliebenen Kajtanien heraus unbd ftellt fie bei
' Geite, um fie fpiter al3 Verzierung des Pudbdings su verwenden. Die anderen
i weidjen Kaftanien ftoft man mit etad Oberd und paffiect fie. Jun foc)t man
: 18 dkg Sucters mit 1 Stange Vanille bis sum Spinnen, nimmt die Banille hevaus

H und gibt 10 dkg Sultaninen hinein, bis e anjchwellen, rooraufman jie nebjt Dem ge-
fpontenen Bucferund 11/, dkg aufgeldfter Gelatinedenpafjierten Kajtanien beimengt.
1 Jun mifcht man nod) 7 dkg abgetropfter, eingefottener Weichjeln, 7 dleg ju biinnen
1 Stiidden gefchnittenenQuittentdfes, 2 Loffeln Rums und gulebt 1/,13u Sdhaum ge:
fehlagenes Obers dagu. Nachbem alles gut verriihrt ijt, fitllt man die Majie in eme

mit NMandeldl beftrichene Kuppelform und grdbt fte auj 2—38 Stunden in €13, Jn-
swifchen focht man 10 dkg Chocolade mit 7 dkg Banillezuder didt in Wajjer e,
viifrt fie, bis fie falt ift, vermijcht fie mit Obersjchaume unbd aibt fie bem geftiivsten
und mit den ganzen Kaftanien gezierten Pudbing in einer Saucidre bet.

Kalter Kabineta-LPudding, Sn 31/, dIMNild) fprudelt man 6 Dotter oders
gangeGier und 10 1/, dkg Juders mit viel Banillegeruy, gibt dann die Mijchung aufs
Feuer und {prubdeltfie jo lange, bis fie dick wird und aufjtergt. Nachdem fie halb ausge-

- Fiifltift, mengt man 17 g mit Waffer gefochte, gefeihte, [aue Gelatine bei und vermifdt
fte dann fehrell mit 1/, 13u Schaum gefdhlagenem Obers. Bon Bistuit oder Bijdofé-
brot fchnetbet man feine Schnitten und verbindet je 2 und 2 mit beliebiger Salje.
Dann beftreicht man einen glattendModel mitManbeldl, wifcht ihnmit reinemPapiere
barnach aus, fitllt bie Majje ein und unterleqt fie 3—4mal mit den hergericyteten
Sdnitten. Bugebedt, ftellt man den Mobel auf einige Stunden an einem Fiihlen
Orte in faltes Wafjer oder i, Man fann aud) fandierte Fuichte, Ananade
icheibchen, Piftazien und Rofinen einlegen. Nad dem Stiivzen giet man Ribifels,
Grdbeer- ober Himbeerfaft davitber. Der Pubdding fann aud in den Tortenmodel
gegoffen werben, man legt bann etwas Heinere Blatter von Bistuit ein, fo daf bie

, ©réme an ben Rand fommt. Die runben Blitter werden mit Eingejottenem beftrichen.

th : Gitronen-Shanum, NMan treibt den Saft von 2 Gitronen mit 10 dkg
fein geftofienen, an einer Gitrone abgevichenen Jucerd ab und mengt 1Y/, dkg

il aufgeldjtes Haufenblaje oder Gelatine und bden fejt gejchlagenen Schaum von

i 1/, 1 Obers barunter. Man fiillt die Maffe in einen mit ManbdeldI beftridjenen

4 Mobdel und Tkt fie barin fulzen.

il Ruffijdhe Créme. Man vithrt 7 dkg Butter mit nac) und nach dojut g

. gebenen 4 Dottern und 7 dkg Jucers mit Banillegevud) fehr flaumig ab und gibt

1—2 Raffeeldffeln Rums und 1(8 13u Sdhaum gefchlagened Oberd bazu. Man fl'i_[ﬂ
bie Gréme in eine tiefe Glagidhiffel. — Obder: 6 Dotter werben mit 3 Cier
fchmer gefiebten Buders mit Vanillegerud) veveithet und jhlieplich mit feft g
{chlagenem Sdhaume von 2/ 1 Obers und Rum nad) Gejdymacd vermengt.
Feine rujjijdhe Créme mit Gelatine, Man {prudelt auf dem Feuer 1
einem Schneebectent 1/, 1 Oberd mit 3 Dottern und Vanillegucter nad Gejchmad
su Gréme und [afBt drefe unter fortwihrendem Sprudeln ertalten, rwovauf man fie
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mit 4 Blattern in ein wenig Waffer aufgelditer Gelatine und 1/, 1 ju Schaum ges
\hlagenem Oberd vermengt und noch nach Gefdhymact mit Banillezucter fiipt. Bon
diefer Maffe gibt man daumenhod) in den Mobdel, legt bavauf eme Schichte von
m Rum getauchten Bistuits und ftreut daviiber folgende Fitlle: 7 dkg Sulta-
ninen, 7 dkg gefdydlter, fein ftiftlich gejchnittener Mandeln, etwad nudelig ge-
idynittenes Citronat und eingefottene Orangenjchalen werben mit Rum befeuchtet
und burcy einige Stunden ftehen gelajjen. Nachdem man von bdiefer Mijchung
cinen Teil auf die Bisfuitd geftreut hat, qibt man wieder Crememaffe, dann
wieder Bistuitd und Rofinen 2c. abwechjelnd i den Model, Hid der Podel
voll und die Jutaten verbraucht {ind. Man {tellt ben Model auf einige Stunden
aufd Ei8. Gejtiivst, wirb die Gréme fogleich aufgetragen. \

Créme 4 1a Mostan, 121/, dkg Stitczucters werden zerflopft, an einer
Gitrone abgerieben und in ein Schneebeclen gegeben Man fraufelt den Saft
1 Gitrone und 1 Orange dartiber, gibt noch 11/, dkg Gelatine in 1/, 1 Weifwein
aufaeldft, 4 Dotter und 2 frifdje, gange Gier dazu. Dad BVecten wird iiber ein
Gejchive mit Fochendem Waffer geftellt und mit einer Schneerute su Eréme ges
ihlagen. Wenn fie dicf ift, gibt man fie bei Seite, fitgt noch 121/, dkg fein
gejtogenen Buderd hinzu und {chlagt weiter, Hi8 die Créme falt ift. Hievauf
witd /s 1 feinften Areafs und der fefte Schaum von 1/, 1 Schlagobers dazu
gemifcht. Man fiillt die Maffe in eine Glasjdhiiffel oder in eine mit Manbdeldl
beftvichente Fovm und ftellt fie auf €is. Beim Wuftragen bejtedt man die Créme
mit Geduld-Bistuits.

Citronen-MNeid L. NMan wifdht 56 dkg Reid mit fiebendem Whaffer und

fodht ihn bann fo lange, b8 er nicht mehr hart ift -.und doch jeber Kern gang
bletbt, mozu beildufig 10 Minuten erforderlich find. Dann gibt man ihn in einen
Durchichlag, um das Waffer abfinfenzu lafjen. Mittlerweile gibt man in ein Schnee-
beden 56 dkg Bucfers, mit31/, dl guten Weifiweines angefeudytet, (it den Bucker
emigemale auffodjen, worauf man den Reid hinein gibt und beidesd sujammen nod
etwas fieden [aft. Sobald ber Reis itbertithlt 1ft, gibt man den Sajt von 4 Citvonen
und die aug Bucfer leicht abgeriebene Schale von 3 Eitronen dazut, vermengt alled
gut und gibt nod) 3—4 Ldffeln Rums dagu. Man beftreicht eine Form mit Manbel-
of, iillt ben Reid ein und [GEft die Form einige Stunden in faltem Wajjer ober
anf Eis ftehen, bis der Reid gang feit ift. Dann taud)t man den Mobel in Heifed
Waifer, ftiist den Reid hevaus und siert ihn mit verfchiedenem Eingefottenen.
. 2, Dex Neis wird wie oben gefocht und auf den Durd)fhlag gegeben. Dann
[pinnt man 56 dkg Suders mit etwad Waffer, gibtben Reis hinein, laft ihn auf-
foden und entfernt ihn vom Feuer. Man mengt den Saft von 5 Citronen
und die abgeriebene Schale von 1 Citvone dasu. Die Halfte de3 Reifes vers
mijcht man mit etwad BVanille-Liquenr, fitllt die Majffe wie oben in eine Form
und [ifst fie im Gife erfalten. JNac) dem Stiirzen ziert man den NReis mit
et‘ngefottenen Frithten. Wenn Ffein BVanille-Liqueur beigemengt wurbe, tiber-
giegt man den Reis mit Himbeer-Mibevqup.

Kalter NReid mit Oberdjchamm., Jn 1 1 Mild) fodht man mit ucker
nad) Gejchmact c‘?w 1 $Hei8 dict und weidy ein und (Gt ihn auskithlen. Dann
mijcht man gesucterten, fejten Schaum von 1/, 1 Obers mit Vanillegeruch unter
ven Reis, filllt ihn in eine mit Waffer ausgefhwentte Form unbd vergrdbt diefe in
Gi8 auf einige Stunben. Geftitrst wird der Teid mit Himbeerfaft 1tbergoffen.

RKalter, polnijher Reid, Sn 11 Mildh focht man, mit Jucfer und etwasd
Butter, 2/,,1 Reid jehr weich und dick ein. Dann formt man thn auf einer
Sdyiiffel 31 etnem Kvange und flellt bie Sehiiffel auf i3, Jndeffen {chliigh
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man 11 guten, jungen, jauren Rahmes mit fein geftofenem Bucer nach) Ge-
jgmact und eimer halben mit Bucer geftoBenen Banilleftange, im Schneebecten
gujammen red)t {dhaumig und ibergiefit bamit ben falten Reid. Man siert
nun die Sdyiijjel ringsherum mit verjdjiedenem Eingejottenen.

Kalter NReis-Pudding Margot. Man fodt 12!/, dkg Reid in Y,
big 8/, 1 Mild) langjam weid) und dick und gibt ihn in einen Weidling. Gine
halbe, frijje Ananas wird gejchdlt in feine Scheiben gefdhnitten und diefe nebft
per abgejdinittenen Sdhale in Jucermafier weid) gefocht. Man nimmt die
Unanasiticichen herausd und [4pt noc) die Hélfte de3 Safted allein jehr did
einfocjen uno {chiittet ihn dann zu vem NReife, mengt nodh) 21/, dkg aufge:
[bjter Gelatine und */, 1 ju Schaum gefdhlagened Obers hingu und fitllt bdie
Maffe {hichtemweife in eine glatte Form, indem man tmmer mit den Ananas:
jhmitten den Reid unterlegt. Man jtellt die Form auf Gis. Die yweite Haljte
be8 Ananasdfafted wird in einer Saucidre dazu gereicht.

Kaftanientorb. 1/, kg Kaftanien witd gefocht und paffiert, dann 1/, kg
Buder mit Wafjer gefldrt und sum Spinnen gebradht. it bied gejchehen, fo mengt
man die paffierten Kaftanien davunter und ?ormt fleine Sugeln aus der Majfe.
JSngwijchen lapt man nodymald 1/, kg Bucfer mit 3 Loffeln Waffers und 1 Loffel
©ffig8 fo lange fochen, bi8 ber Faben, der pom Lbffel fliefst, hart und briichig
oud. JNun febt man in bie Nhtte einer vunden Glas- ober Porzellanjdhiiijel
ein Cinfiedeglad, und fpiept die Kugeln, jede einzeln, an neue Holzzahnjtocher.
©obald dies alles vorgerichtet ijt, taucht man Jchnell bie Rajtanienfugeln in den
ftarf gejponnenen Bucfer und febt fie um bdas Einfiedeglad im Kranze Herum
sujammen. Man baut 3—4 Reiben iibereinander auf. Bevor man dasg Glad
auf die Schiijfel feht unb mit den Kugeln umgibt, taud)t man e3 in warmed
Waifer, bamit fich die Kugeln leicht von demfelben ablofen. TWenn das Glas
entfernt ift, gibt man an defjen Stelle, in bie Mitte, mit Banillezucker gefitften
Obersjhaumes. Die Kugeln diitfen Hochftend 2 Stunben por dem Gebrauche
fbevgogen werden. Bei [dugerem Steben zerflieft die Glajur volftindig.

Erdbeer-, Heidelbeer- oder Dimbeer-Crame, Y, 1 von der gemdhlten
Frudt wird jauber audgefucht, jtarf gezucfert und fiir 1 Stunde beifeite ger
ftellt. Dann {chldgt man 1/, 1 Obers ju Schaum, vermijcht leicht 12 dkg Banille:
gucer und 11/, dkg aufgeldfter Gelatine damit und legt fdhichtenmeije in eine
Glasdjale je eine Lage Schaum und eine Lage Beeven. Man ftellt bie Créme
m €18 und bejtectt fte obenauf mit LWindbdckerei.

Erdbeer-Creme. 11/, 1 Mild) werden mit 8 Dottern, 2 Loffeln Mepls
und Juder nad) Gejhmacdt auj dem Feuer zu einer dicen Gréme geriihrt.
Gobald bie Créme dicd geworden, mifd)t man 1/, 1 Grdbeerjaftes dagu, fiillt
oie Maffe in eine tiefe Schitfjel und 4Bt fie auf Gis exfalten. Beim Auftragen
redectt man fie mit affeln ober Starnigeln (Diiten) aud Hohlhippenteig.

Geinlzter Crdbeer-Schaum. 1/, 1 Gdhlagobers {chliigt man zu feftem
Schaume Dann preft man 4/, 1 frijdyer Grbbeeren durd) ein Tuch oder pajfiert
fie burd) ein femnes, eigend nur zum Obftpafiieven beftimmted Sieb und vermengt
ven Sajt mit 15—20 dkg feinen Jucers, mijcht biefed mit dem Obersjchaume
gut gufammen unb figt sulet 11/, dkg aufgeldfter Gelatine bei (fiehe Seite 29).
Man fiillt die Maffe in einen mit Manbeldl ausgeftrichenen Model und laft die:
jelbe, auf Eis oder n falte8 Waffer geftellt, julzen. Unmittelbar vor dem Auf-
tragen ftiicgt man den Schaum auf eine Glasjchiifjel (fiche , Stiirzen” Seite 10)
und giert die Créme mit {chdnen, frijchen Grdbeeren, oder wenn man feine frijdhen
Evdbeeven gur Verfiigung Hat, vermenbdet man 2/, 1 mit Buder roh eingeriihrter
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Grbbeevenfalfe und diirfte e3 faum nitig fein, nodh Bucler hinguzufiigen, da
bie Grdbeeren jehr fitf find. Doch muf man die Farbe mit etwad Cochenille-
foft heben, ebe man Oberdjhaum und Gelatine beimengt.

Gefulzter Himbeer-Schaum, Wird wie ,Crdbeer-Schaum" bereitet,
joroohl von frijchen al8 auch von rof) eingevithrien Himbeeven. :

Gejulzter Oberdjdhaum mit Kavamel, Man fdldgt 1/, 1 Oberd 3u
jeftem ©chaume, ucert ihn mit 12—14 dkg Sucer und mengt einige Loffeln
voll gebrannten Buderd (fiehe Seite 32) und 1 dkg laumwarmer Gelatine dazu.
Weitere Behandlung wie bei , Sejulzter Erbbeer-Schaum”.

Gejulzter Oberdjdhaum mit Vanille, Ju 1/, 1 Obers, welhes 3u
jeftem ©chaume gejchlagen wurbde, mifcht man 15 dkg Bucer mit Banillegerud
und 1 dkg aufgeldfter Gelatine. LWeitered Berfahren fiehe oben.

Gejulzter Oberdjdhanm mit €hocolade, 10 dkg feinfter Chocolade
werden im Hohre evweid)t und mit 12 dkg gefponnenen Bucterd verviihrt, danm
1 dkg aufgeldfter, lauer Gelatine beigemengt und vajdh zu 1/, 1 su Schaum ge-
jdlagenem Oberd gemijcht. Weiteres fiehe oben. Die Gelatine Fann weg Hleiben,
dod) mup dann alles fehr falt auf bem Gife gerithrt und rvajd) gemifcht in den
Movel gefiillt werden, weldjer dbann 1 Stunde auf Gis geftellt werben muf.

Gefjulzter Mavillen-Schanm. 12 dhone, rveife Mavillen werden roh
paffiert und mit 16 dkg geftofenen Zudferd verrithrt, dann 11/, dkg aufgeldjter
Gelatine, jowie Schaum von 1/, 1 Schlagobers dazu gemengt und in eine Form
ober in Saffeebechern sum Sulzen gefiillt. ‘

Gejulzter Kajfee-Obersjhanum, /s 1 febr ftarken, jdhmarzen Kaffeed
witd mit 16 dkg Jucer Hi8 zum Sieden gebracht, doch barf er nicht fochen, da
jonft ba3 Aroma verfliichtigt. Dann werben 11/, dkg Gelatine mit dem ndtigen
Waffer aufgeldft (fiehe Seite 29) und zum Kaffee gemijcht, sujammengeriihrt, bis
die Maffe lau 1ft und dann vajch mit 1,1 feft aejchlagenem Obersjchaume ge-
mijht. Eine Form wird in faltes Waffer getaucht, mit feinem Bucter aus-

efireut, die Majfe eingefiillt und 2—3 Stunden in Gid geftellt. Bor dem

ujttagen wird der Jnbalt dev Fovm auf eine Glas{chiifiel geftiivt.

Gejulzter Oberdjhanm mit Rum oder Liguenr, BWitd wie ,Ge-
julgter Obersfhaum mit Kavamel” gemadht, nur gibt man ftatt Karamel ein
paar Loffeln Rums oder Maradquinod oder eined anderen Liquewrs hingu.

. Gejulzter Punjch-Sehanm, Nan veibt 7 dkg Sucter an einer Citroneund
emer Ovange ab, der Saft diejer beiden Fritchte wird ausgepreft und mit 3 Loffeln
Jum, dem abgeriebenen Bucker und nod) weiteven 7 dkg Sucker vermengt. Dann (Bt
man 11/, dkg Gelatine mit Tee auf, mengt diefe zu obigem Gemifch und alles su-
jammen bann i1/, 1Oberdjchaume. Man [Gft die Mafje entweder in RKaffecbechern
?bc?i: in gnfm Model julzen. Wenn die Majfe in Kaffeebechern fervievt wird, geniigt

g Gelatine.

Gejulzter Dajelunfy- oder Nuf-Schaum, 25 dkg Hafelniiffe werden
gefehilt (fiche Seite 80) mit etwadOberd befeuchtet, verriehen und nach und nady
1o 1ber3 Beigemenat. Sobald die Hafelniifie fehr fein vervichen find, prefptman
fte durd) ein Tudh, mijcht su biefer Mildy 1/, dieg mit Milch aufgeldfter Gelatirne,
15 dkg Bucter und fejten Scham von 1, 1 Schlagobers. Bon ifjen witd die
ﬁgd]rlegltmf[o I;er[eitet. Man fiillt die PMajje in eine mit Manbdeldl beftrichene Form

afit fie fulzen.

Gefjulzter Mandel-Schannt. Wird wie , Hajelnuf-Schaum” beveitet. Die
Mandeln werden gejchlt, ehe man fie verveibt. Will man diejen Sdhaum nidt
Ititcgen, fonbern nux in einer tiefen®lasjdyitfjel ftocten lajfen,jo gemiigt 1dkgGelatine.
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Kaftanien-Nudeln mit Oberdjchanm. Y/, kg grofer aftanien befeeit
man von ihrer dufieten braunen Schale. Jn das sum Jujeen der Kaf tanien nbtige
falte Waffer gibt man einige Stiicte (4—86) Jucker und 1 Raffeeldffel voll Anis,
in ein Tiillflectchen eingebunden, fodt barin jodbann die Kaftanien, big fie weid)
gewotden find, Toobei fie jedod) gary bleiben miifjen und entfernt nun die weite
©dyale. Man [egt bie abgefchilten Kaftanien 1 Stunbde in faltes Wafjer, feibt e3 nad
diefer Beit ab und Locht nun die Kajtanien mit 4/, 1 quter Mildh oder Oberd und
mit fo viel Banillezucter, dafy die Mijchung einen_angenehmen jligen Banille: |
gejdymad Hat, bis fiefich ju einem Brete verrithren lafjen. Dann paffiert man diejen
Brei, [afit bie Mafje austihlen und driictt fie, entrweder durdh ein Reibeifen oder
durd) eine Sprite, su sierlichen Nubeln jogleic) auf eine Servier-Schiiffel und
garniert biién Berg mit gesuctertem Obersjchaume.

Ruf-Crome mit Oberdjdhaum, 7 dkg Niifje werden fein ges
rieben, dann 18ft man in 1/, 10bers 4 Blitter Gelatine auf und Locht 8/;, 1 Oberd
mit 4 Dottecn und 14 dkg Sucers. Sobald die Créme bick geworden 1jt, mifdyt
man bie aufgeldfte Gelatine und die MNitffe bet, vithut fo lange, bis fie [auwarm
geworden, worauf man fie mit dem feft gejchlagenen Sdjaume von 4 dl Sclag:
obex3 vermengt. Gtwas Banillegerud) fommt aud) hinein. Man fiillt vie Majje
it einen mit Manbeldl beftrichenen Viodel und [t die Eréme, auj Cis geftellt,
julzen. Bon Hafelniijfen ober Manbeln wid die Créme ebenfo beveitet;

Mandeln und Pafelniifie werden aber vor dem Reiben gefchalt.

Grome A Ia Nefjelvode, Man fprudelt auf dem Feuer 1/, 1Obers mit
6 Dotternund 25 dkg Jucer. Sobald die Créme etwad ausgebithltift, mijc)t man
95 dkg gefdhdlter in Mild)mit Banille weid) gediinfteter, dburchpajfierter Rajtanien,
91/, dkg aufgeldfter Gelatine und 7 dkg ju Kavamel gebrannten Sucters, mit ein
wenig Waffer aufeldft, dagy, rithrt fleipig die Créme 1nd mijht nod 8 dkg
Sultanrofinen, 5 dkg Korinthen und 3 dkg Fein gefchnittenes @itronat, 3 Loffeln
Maradquino, fowie {dlieRlic) den fejtaefdhlagenen Schaum von 1/, 1 Obers vaz.
Die Maffe wird in eine mit Mandeldl bejtridhene Form gefilllt und zum Sulzen
aufs @i geftellt. Man garniert bie geftiivste Créme mit geaucfertemébﬁeréid)aume,
weldhem man nad) Gejdhmad etwas Maradquino betmengen fann..

Ralte Schnee-Nockerhn, Bon 8—10 Klar jchldat man fejten Schnee, mengt
810 Loffeln fein geftofenen Buders mit BVanillegerud) darunter und fodt
bavonin 17/, 1 fiebender Milch fchone Nocerin ein, wie e3 bei ,Sdhnee-Ttockern”
bejdyrieben 1ft. Man legt fie sum Aptropfen auf ein Sieb. Bon 4/;, 1 falter Mildy
(man vecmwenbet diefelbe, 1n weldjer die Noderin gefocht wurden), 6 Dottern, Juder
und Banille nad) Gejhmad, {chlagt man auf bem Feuer eine Créme und mengt
nod) lau 1 dkg aufgeldfter Gelatine unbd 2/,o 1 3u Schaum gejchlagenes $bers ba
cunter. Man gieft nun die Maffe in eine {chone, tiefe Schiffel, legt die Schnees
Noderln zierlich darauf und ftellt die Schitffel aujs €18, Bor vem Auftragen siext
man bdie Speife mit beliebigem Gingefottenen.

Ralter Pudding 4 Ia Marie. Man {dHligt 2 Rlax gu feftem Schnee
und vermifcht diefen mit 2 Loffeln fein geftofenent Buder, teilt bann bie Maffe in
2 Pilften, gibt su einer Banillegerudy dazy, farbt bie andere etwas rot und gibt
ihe Orangen-Gejdhymad. Dann jormt man mit einem Kaffecldffel Eleine, tauben:
ﬁige Noderln daraus, Tocht suerft die weifte Halte, derartig geformt, in hetpet

ildh, wie die Schnee-Nockern (fiehe Seite 376) ein und dann die roie Hilite.
Man laft die Nodern auf einem Sicbe abtropfen. Ingwijdyen bereitet man eme
Gréme, wie fie bei , Kalter Kabinets-Pubbding” befchricben ift, aus 3 1 ild,
6 Dottern und 10 dkg Juder, gibt dann 2 dig mit Waffer aufgelditer Gelatine
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und, fobald die Créme laumwarm ift, a1 ju Shaum qgefdlagenes Obersd darunter.
Man gibt nun auf den Boben einer grofen, mit Manbeldl beftrichenen Form
etwas Créme und legt abwed)felnd weifie unbd voja Schnee-Nockerln ein, bHeftreut
diefe mit gefdhalten, gehactten Piftagien, nimmt wieder Creme, wieher Schnee
Jeocterln und fo fort, big die Form voll ift. Nun {tellt man die verdectte Form
auf €8, laft fie ftocen, ftivst fie dann auf eine Glasichiifiel und gibt Grobeets
falje, nac) Belieben mit Maradquino vevmijdht, nebenbet dagu. :

Saltes, gebrannted Juckerfody. Man focht 3 dl Obers oder fehr
qute Milch mit 8's dkg abgesogenen und fehr fein geviebenen Mandeln und
anillegerud). Sndeffen werden 7 dkg grob geftofienen Bucers (ohne Waijer) gaes
brannt, Doc) nid)t su dunfel und bann mit etwasd Waffer aufgefocht. it dies ges
icheben, fo filgt man bie Mandelmild) dagu und laft alles qustithlen. Sn einen
Weidling fchlagt man 6 Dotter, gibt4 dkg Staubzucer dagu, veveiihrt e3 febr fein
und flaunig, fchiittet dann obige, erfaltete Mijchung hinein und verfprubelt alles
gehbrig. Dierauf gibt man bie Maffe in eine {dhone, tiefe Porsellanjchiifiel, be
dectt brefe mit eimem gut pajfenden Decfel und laft das Gange im Wafferbade
1 Gtunde lang fochen. Aus diefent hevaus genommen, bejtvent man dag fertige
Soch mit 8's dkg fein geriebenen mit Suder gevofteten Manbdeln und fellt die
Sdhiiffel aufs Eiz.

Ananad-Créme mit Oberdjdhanm, Man fprudelt 1/, 1 Saft einer ein-
gejottenen Ananasd mit 6 Dottern und Sucker nac) Gefchmact auf dem Feuer u
etnet dicten Créme, gibt 1 dkg aufgeldfter Gelatine dazu, und wenn die Maijfe
lau gemorben ift, eine Kaffeefhale voll fleinmwiirfelig gejchnittener Ananasftiictden,
forwte Den feft gejchlagenen Schaum von s 1 Schlagobérs. Man [Ght die Maffe
in einer {chonen Glaz- ober Porzellanfehiiffel fulzen.

Ananad:Crame mit Oberdjdhaum ohue Eier. 4 Blitter Gelatine
I6ft man mit Ananasdjaft auf und mijcht damit *h 1 ju Schaum gejchlagenes
Obers, gibt nad) Belieben, mehr oder weniger feimuoiirfelig  qefchnittenes
Ananasftiicthen und Jucer nad) Gefdhmact dagu. Man fiillt bdie Mafle in
emen mit feinem Manbdeldle Deftrichenen Model und ftellt diefen auf Gis.
RNad) dem GStiirzen garniert man die Crame noch mit fchonen Ananasjchnitten.

Wiener Luft, 20 dkg fein geftoffenen Sucterd treibe man mit 4 Dottern
lebr qut ab, gebe ben Gaft *h Gitrone und 4 GHlffeln voll Marasquino
darunter und 4 Blatter Gelatine, weldhe man in ein paar Loffeln voll Geifen
Waffers aufgeldft hat, wihrt nodh, bis die Maffe dbicklich wird wund mengt {Hnell
den feften Sdynee von 4 RKlar Ddarunter. Sn einen mit Taltem Waifer ausds
%Ejpgfte? Mobel gefitllt, it man die Mafje fulzen unbd fervtert jte, geftiivst, mit

imbeerfaft.

RKafjee-Jgel. 21 dkg Butter riihet man febhr fein nut 6 Dottern ab, gibt
nadh) und nach 6 Loffeln Staubjucker dazu und sulest 3 ERloffeln voll guter,
ithwarzer Raffee-Gifens. Dies bie Créme sur Fiille. Dann nimmt an ungefahr
12—18 Bistotten, welche je s dret Freugwerfe iiber einanber gelegt terden,
jtreicht dagwifchen von per Gréme und beftreicht auch oben unbd feitlich dik mit
Créme und fpict das Ganze mit langlich gefchnittenen, gerdteten Piandeln. Man
ftellt bie Speife wombglic) auf Gig oder an einem Fithlen Orte auf wenigftens
7—8 Gtunden und garniert fie vor bem Servieren mit Schlagobers, toeldhes
geguctert und mit Raffee-Gifeny vermifcht wurde.

Banille-Crome mit Oberdjdhamm, gefulzt. 6 Dotter, 2 Lbffeln
Bucter mit piel Banillegerud) und 1/, 1 Mild) werden am Feuer zu Créme
gefchlagen. b Blatter in wenig Wafjer aufgeldfter Gelatine werben nody rarm
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dazu gegebent und wenn alfed lau ift, mifdht man den feften Schaum von 1/, 1
Obers bazu. Man fiillt die Maffe i eine mit Wanbeldl bejtrichene Form uny
jtellt diefe auf Eis.

Chocolade-Créme mit Oberdfchaum, gefulzt. Wird wie obige
Banille-Créme gemadht, nur mijdht man zur Mild 4 Taferln erweichter Chocos
labe vor bem Kodhen.

Orange-Crome mit Oberdjdyamm, gejulzt, 31/, dl Waifjer, Sait
von 3 roten Orangen und 1 Gitvone, 7 Dotter, Juder nad) Gejchmact. Mit
dem Wajfer [t man zuerft die Schale einer Ovange fochen, jeiht ed3 bann
und [dft e3 auskithlen. Dann gibt man den Saft, Sucfer und bie 7 Dottex
dagu und focht es zu Créme, mifeht 11/, dkg aufgeldfter Gelatine und den
feften ©djaum von 3/ 1 ©dhlagobers dazu, farbt etwad rvoja mit Breton, fullt
die Maffe in einen mit O beftricheren Model und laft fie ftocken. Nach dem
Gtiirzen siert man die Créme mit gegucertem Obersjchaume.

Orvangen-Créme wie Gefrorened, Den Saft von 3 roten Orangen
rithet man mit 5 Dotlern auf der Glut bis die Maffe dick wird, mifcht wibhrend
be3 Austiihlend 14 g aufgeldfter Gelatine, 28 dkg Jucfer mit Orvangengevudy
und wenn die Créme FIHLift, 1/, 1 su Schaum gejchlagenes Oberd dagu. Man
verriibrt die Maffe, bis fie wie ein BVisfuitteig ausfieht, fillt fie in bie Ge-
frierhiichfe und Iaft frieven. Geftiirst wird fie mit Oberdjchaum geiert.

BZulsen

- Bei geftiivsten flaven Sulzen wird der Mobel nicht aejchmiert, nur in
falted Wajjer getaudht und vorher auf Eid geftellt.

Erdbeeven: und Dimbeeren-Sulze, Die Friichte werden wie bei dev
Beilchen-Sulze mit geflartem Bucer itberbritht (auf 11/, 1 Beeren rechnet man
28 dkg Juder mit 7/, 1 Wajjer gefodht) und lapt fie fiber Nacht gut suge-
dectt fteben. Am andern Tage [6ft man 2 dkg Haufenblafe mit etwas Buckers
waffer auf (jiehe Seite 29), gibt den Saft von 1 Eitrone bazu, mifdht ben
abgefeibten flaven Obftfaft bei, hebt die Farbe mit etwasd Eocdjenillejaft und
feibt alled durch eine aufgefpannte Serviette. Bei Himbeeven gibt man ehwad
mehr Citvonenfaft dbazu. — Ober: Man fodht 25 dkg Jucer mit 7/, 1 Waffer
1, Stunbde [an%, gibt 7/;, 1 Grdbeeven Binein, [Gft diefe mur 2 mal auffoden
und Lifit bann das Gange durd) eine aufaefpannte Serviette fliefen. Den iibers
Hiblten Saft vermengt man mit 21/, dkg aufgeldfter Gelatine, mifdt nod ven
©ajt von 11/, Citrone bazu, fillt dann ein wenig von der Fliffigleit in einen
Movel, lift died rafd) auf Gi3 fulzen, legt hithich geordnet {chbme frijche Crd-
beeren_bavauf und gieht die inbeffen warm gehaltene Sulze langfam daviiber.

@ulze vou eingejottenen Saften, 12 dkg Sucer Focht man mit ¢y |
E’Bafler. ©obalb er getlart ift, mijht man 4/, 1 eingefottenen Saftes von Grdbeerer,
Pimbeerent, Ribifeln, Ananas 2c. und 2 dkg mit 4/, 1 Waffer aufgeldjter und ges
feibter Haufenblafje davunter, mengtnoch ben Saft einer Eitrone bei, jeiht bas Gange
nodhymals, fiillt e3 ineinen Model, vergrabt biefen in Gig und laft bie Majfe julzen.
. Berberigen-Sulze, (Weinjdarin.) 56dkg abgezupfter, jchoner, verfer Bers
berifen werben gu 21dkg gefldrtem, heifem Sucker gegeben, einigemale baxin aufs
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