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Raltes Créme-Rody.

tan beftreicht BVistoten mit Eingefottenem und legt inmmer
2 Stiicte anfeinander; dann leat nan diefelben in einen maglichit
alatten 2Todel fchén rethemweife aus. Knapp 2 Deciliter
(*/; Seidel) Mbers wird mit [0 Dottern und etwas Danille-
aducter nach Gefchmact gefprudelt und iiber die Bisfoten ge-
geben; man [aft dtefelben '/, Stunde ftehen, damit fie ansichen,
focht fie damn '/, Stunde lang im Dunft, ftellt die Sorm
auf €is und gibt beim nrichten nody eine gewdhnliche Créme
dazun oder auch nur Schlagobers. (Fiir 6 Perfone.)

Buttertein-Créme-Byuitten.

Ulan macht einen Butterteig von 28 Defagramm Bufter,
ebenjoviel AUtehl und 2 Dotter, walft denfelben in 3 bditnne
Blatter aus, backt diefelben, bejtreicht {ie, wenn jie falt geworden
find, mit Créme, leat fie aufeinander und fdhneidet fie suum An:
vichten in vieredige Stitde. Sur Créme fprudelt man fchmwad
2 Deciliter (Y/, Seidel) Atilch mit 2 Dottern, 2 Kochléffel voll
Rartoffelmehlund [0/, Detagramm (6 Loth) ftarfen Danille- Fucker
auf dem Seuer bis es Oidt ijt, [aft es austiihlen, {chidat '/, Liter
@bers 3u feftem Schaum und mijcht die Falte Créme darunter,

Sehnee-Warherin.

Der feftgefchlagene Schiee von [0 Klar wird [sffelweife
in fnapp 1'/, Liter (| gute Ataf) fochende und ftart gesuckerte
Ulilch eingelegt, muf gut fochen und wird dann anf ein Sieb
geleat um 2Abtropfen. 7 Deciliter (2 Seidel) Gbers werden mit
viel Sucker und Danille gefocht und mit [0 bis 12 Dottern ab-
gefprudelt; damn rvichtet man bden gefochten Schnee auf einer
Schiiffel auf, giefit das ausgefithlte Mbers dariiber und jtellt es
auj &is. (Fiir 10 Perfonen.)
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Profitroles.
3'/, Deciliter (| Seidel) UTilh fochen, bdann ebenjoviel
ATehl, 1%/, Defagramm ([ Loth) Sucder, 3!/, Detagramm
(2 foth) Butter und etwas Sal3 hineingeben, am Seuer gut
abrithren und dann gan; langfam 6 Dotter und 2 ganze Eier
hineingeben; burch die Sprie werden Hrapferln auf das Blech
gemacht. Wenn biejelben chén licht gebacten {ind, wmwerden jie
aufgejchnitten, ausgehohlt, beeift und mit Schlagobers gefiillt.

Windbeutel mit Sohlagobers,

Nian Lot in einer Cafjerole 2 EflSffel voll Sucter mit
20 Defagramm Rindfchmalz und '/, Liter Waijfer fchnell Fochen,
gibt dann 20 Defagramm Atlehl hinein; wenn dasfelbe gut
verfocht ijt, gibt ntan nach und nach 8 ganze Eier dazn und
[aft die lafje austithlen. PDon bdem Teig macht man damn
fleine Haufdhen auf das Blech und badt jie bet magiger Hie.
Alan fchneidet die Kappchen ab und fiillt jie mit Schlagobers.

Obers-Bionibeln.

5 ganze &ter werden fein abgervithrt, damn gibt man
1% Defagramm Danille:Fucker und sulest fletnweife 7 Deta:
gramm Atehl hinein, ftreicht den Teig febr biinn auf ein mit
Wachs beftrichenes Vlech, backt ihn gelb, fchneidet ithn in vier:
ectige Stitcfe, bieagt diejelben iiber die Sorm, fo [ange jie warm
und weich find, und fillt fie vor dem 2Anrvichten mit fejt
gefchlagenem und gezuctertem Mbers.

@bers-Gtaniheln anf amdere Hrt

Uian treibt 2 ganze €ier und [ Dotter mit 14 Defa:
gramm (8 £oth) Sucter fein ab, mifcht den feften Schnee von
| HKlar hinein, gibt julegt 14 Defagranm 2tehl Odarunter,
ftreicht den @eig meffervitctendict auf ein mit Wachs bejtrichenes
Blech, backt thn jchon gelblich, jcheidet ihn in vieredtige Stitcte
und  formt Stanigeln darvaus, welche man mit Schlagobers
fitllt. Der Teig muf '/, Stunde gerithrt werden.
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ditmnen, aebacdenen Semmelfchuitten.  UTan Famn audh jueryt
Apfelmus in die Schitfjel geben, dann eine Lage Sentmeljchiitten,
wieder Nus und fo fort, und dann noch das Gange mit Schuitten
garniven, Au den Schnitten nimmt man ant beften miirhes @e-
bick, jchmeidet Hleine dreiectige Stiicte, legt fie in frijche, zerlafjene
Butter und rdjtet fie darin jchdn geld, dann gibt man einige
£6ffel Sucter daviiber und {chitttelt fie, daf fie ganj eingewadlst
find. Ulan fanm auch etwas Ularaschine su den 2Aepfeln geben.

Hnlter Heis

ANtan gibt 3'/, Defagramm (2 Loth) Reis, weldher in
warmem Waffer ausgewajchen worden ift, in 5'/, Deciliter
(1'/, Seidel) fochemde ATilch, laft ihn gans did einfochen 1nd
vithrt suleit 3'/, Defagramm (2 Loth) Danille:Hucter darunter.
1%/, Deciliter Schlagobers am &is fchlagen, 3'/, Detagranum
(2 €oth) Danille-Fucter dazu geben und den Reis hinetnmengen.
Dorber muf man swei Bldtter aufgeldjte und abgejeibte ®He-
[atine i den Reis vithren. Atan fillt die Alajje in eine Sorm
und ftellt fie in das &Eis. (§iiv 6 Perfonen.)

Hialter Aeis auf andere HArt.

7 Defagramm (4 Loth) Reis werden in Obers oder Alileh
weich gefocht; von 1%/, Deciliter (*/, Seidel) Obers, 6 Ei-
dottern und einem Stitdchen Vanille wird am Hevde ete Crénte
aemacht, die man nach Belieben suctert; 13/, Deciliter (1/, Seidel)
Schlagobers wird gejchlagen und gesucert; fchwach | Deta:
aramm (!/, £oth) Raujenblaje wird in 1%/, Deciliter (!/, Seidel)
Wajjer anfgeldjt, dann gieft man noch fo viel MWafjer 5u, daf
aulesst {chwady 1%/, Deciliter ('/, Seidel) bleibt und feiht dann
die Raufenblafe durdh. Das Gange muf falt sujammengemijcht
und jo lange im Eis gcxul}rt werden bis es ju ftocden anfdnat;
dann aibt man es in eine Sorm und [aft es im Eis ftehen.
Menn die Speife aeftiirst ift, aibt man einen Sritchten-leberguj
dariiber. (§iiv 8—10 Perfonen.)
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Cinfather halter Weis,

¢ Detagrammt (4 Loth) Reis m | Liter & Deciliter (] ANlaf)
fehr guter lilch oder ®bers mit [0'/, Defagramm (6 Loth)
Sucter mnd viel Danille fehr weich bdiinften und in den warnmen
Reis den feften Schinee von 4 Klar mifchen; damn eine Sormt
mit faltem Majfer ausfpiilen, den Reis cinfiillen, in Faltes
Waifjer ftellen wnd betm Anvichten jtirzen. Atan gibt Objtiaft
oder Schlagobers dariiber. (Sir 4 Derfornen.)

Friithten-Weis,

28 Defagramm (16 Loth) werden it Wafjer gefocht, fo
dafy die Horner noch fernig bleiben, dann feiht man ibn ab,
ftellt 28 Detagramm (16 Loth) ojll&.hl mit 2 Deciliter Wafjer,
bent Safte -und der Schale von einer Citrone und dem Safte
von einer Mrange auf bdas Sfeuer; wenn er Focht, gibt man
dert Reis hinein und [aft ihn weidh diinjten. Derjelbe darf aber
nicht 51 weich werden. Alan fpitlt eine Sorm mit faltem MWaijer
aus, gaibt eine £age von dem ausaefithlten Reis bhinein, [eat
dammn eingefochte Sriichte davanf, dann wieder Reis und wieder
Sriichite bis die Sorm voll ijt, worauf man fie Falt ftellf. Beim
Anrichten pust man die Speije fchon mit Sviichten auf. Nian
tann, wenn man will, efwas Alaraschine davunter mijchen.

(Fiir 10—12 Perfonen.)

EGinfadye halte Grieslpeile.

3'f, Deciliter (1 Seidel) fochende Atildh 5'/, Deta:
gramm (5 Soth) ftarfen Danille:Sucer und [ E€{l6ffel voll Grics
geben wd o einfochen [affen, daff es ein bdiinmes Koch aibt,
damn den Schnee von 2 Klar hinetnmijchen, eine Sorm mit
taltemt Wajfjer ausipiifen, bdie Alafje einfitllen, talt jtellen und
betm 2Mnrichten fttrzen. Atan fann Objtjaft oder Schlagobers
dariiber geben.

Aathe Grithe.
¢ Defagranm (4 Loth) Sago: ober Hartoffelmehl riihrt
man mit echvas faltem Wafjer an und verdiinnt es damnn ent:
fprechend mit heifem Majjer, fo daff es wie ein jehr dices
byt
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Kindsfody wird. Dann focht man | Liter Obftfaft; wenn er
jiedet, gibt man das obige 2Tehl hinein, ldft es miteinander
auffochen und rithrt es dann fort bis es Ffalt geworden ijt.
Ntan gibt es damn in eine Glasjchitfjel und ftellt es Falt. Denn
man rohen, frifchen Saft vermwendet, jo muf man ihn felbit:
verftdndlich beim Hochen mit Odem entfprechendenn Quantum
Sucker verfiifen. (Fiir 6 Perfonen.)
Walahoff-Créme.

25 Defagramm gan; frifche, jiife Obersbutter wird jchanmig
gerithrt, Samnn gibt man !/, Citer fiifes, gefodhtes und wieder
abgetiihltes ®Mbers und 6 Dotter langfam hinein, damn nodh
25 Defagramm gefiebten Jucfer und 20 Defagramm gejchdlte
und jehr fein geftofene Ulandeln. &ine glatte, cinfache Sorm
wird aan; dicht mit Viscuit oder Visfoten am Boden und an den
Wéanden ausgeleat, dann fitllt man etwas Créme ein, . belegt
fie mit Bisfoten, mwelche leicht mit ATaraschino angefeuchtet
find, aibt wieder Créme darauf, dann wieder angeferuchtete
Bisfoten und fo fort bis sum Schiujfe, woranf oben eine Lage
Bisfoten Formmt; es follen inmen unagefihr 2—3 BVistoten-Lagen
fein. Die Sorm muf fehr voll fein, fo daf der Dectel, wenn
man ihn darauf gibt, die Créme nodh einprefit. Der Deckel
muf aut jchliefien oder befchwert werben. Die Speife joll mmer
iiber Yadyt im Eisfaften oder an einem falten @rte ftehen, ift
aber noch viel beffer, wenn fie swet Tage frither gemacht wird.
Beim 2Anvichten befeuchtet man bdie Bisfotenn rumdherwm mit
faltem, gesuctertemt Mbers und versiert die Speife mit fiifent
Schlagobers. (§iiv 12 Perfouen.)

Chocolode-Créme mit Tpanilhem Wind.

Ntan fprudelt 3'/, Deciliter ([ Seidel) Mbers auf dem
Seuer mit 3 Dottern, 10!/, Defagramm (3 Seltchen) geriebener
Chocolade und Fuder nach Gefchmack bis es bdick ift, rithrt es
dann noch bis es ausgefiihlt ijt, gibt es in eine Glasichiifjel,
ftellt es falt und garnict die Créme vor dem Serviren mit
jpanifchem Mind. (§iir 4 Derjonen.)



Hoanille-Créme.

Don 7 Dectliter (2 Seidel) leichtem bers, 8 Dottern,
14 Defagranmm (8 Loth) Sucler und '/, Stange Danille mwird
auf dem Feuer eine Créme gefprudelt bis fie su fochen anfanat;
damn ftellt ntan den Topf in faltes Wajjer und vithrt die Créme
fort Dis f{ie falt ijt. 6 Blatter Gelatine werden i jchwach
1 Deciliter (*/, Seibel) MWajjer aufgeldit und durdhgefeiht.
5"/, Decilifer (] Seidel) Schlagobers werden fejt gefchlagen, die
Creme fammt der Gelatine eingeriihvt, nodh 3'/,—4'/, Defa-
granmum (2—21/, €oth) Sucfer dazu gethan; dann fitllt man das
®Gange in eine Glasichitfjel und [Git es | Stunde auf dem Eije
ftehen. Rierauf beftreut man die Créme mit 3'/, Defagramm
(2 €oth) Suder, weldhen man mit der glithenden Schaufel brennt,
mwnd bejtectt das ®Ganze mit Bohlbippen.

(§iiv 6—8 Perfornen.)

Frifthe Grdbeeren mit Obersthann.

7 Deciliter (2 Seidel) Schlagobers werden su fejtem Schaum
aejchlagen, danm mijcht man 56 Defagramm (32 Loth) Jucer
und 7 Deciliter (2 Seidel) paffivte &rdbeeren hinein, verviibrt,
gibt es auf ecine Schitjjel, puft mit fchénen Erdbeeren auf
md jtellt es fitr etie Weile auf das Eis.

(Fiir 12—14 Perfonen.)

Gelulste @rongen.

8 Stitdd jchdne @rangen werden auf der Seite, mwo bder
Stiel angewadhfen ift, gedjfnet, 6. h. man fchneidet ein fleines
Blattchen im Durdhmefier von e¢twa 5 Centimeter weg, Loblt
dte Drange jehr behufam aus und wdjcht fie dann in faltem
Wafjer; dann ftellt man 28 Defagramm (16 Loth) Suder und
1%/, Detagramm (1 Loth) Raujenblaje, jedes fiir fich allein, mit
3/, Deciliter (] Seidel) Waffer auf und [dfit es bis jur Ralfte
einfochen, woranf man Veides sujammenmifcht, den Saft einer
Citrone hineingibt, noch etmmal auffochen [afit, damn weaftellt,
Blart und durch ein Tuch lanfen [dft.  Swm Kldren gibt man
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den Schnee von | Klar hinein, decdt es 3u, gibt Gluth auf den
Dectel und [t es jo eine Weile jtehen. Dann ftellt man die
GOrangen in €is, fillt fie bis sur Ralfte mit der Sul; an, und
wemn diefe fejt ijt, fitllt man das Blanc-manger darauf. Sum
Blanc-manger [dfit man ¢ Defagramm (4 Loth) gefchwellte,
aeftofene Ntandeln in 3"/, Deciliter ([ Seidel) fehr gutem Obers
auffodien, ftellt es pom Seuer weg, gibt [°/, Defagramm (| Loth)
ouder und 4 Blatter aufgeldjte Gelatine hinetrt und pafjict es
ourch ein Sieb. Wenn bie Siille der Mrangen gejulzt ift, jo
jchnetbet man diefelben mit einem bditnmen, jehr {dharfen UTefjer
tn der Ulitte auseinander. Fur Suly fann man auch den
pafjirten Saft der Mrangen verwenden und ninunt dSamn ent:
fprechend weniger Wajjer dazu. 2Auch fann man die Suly mit
Anilin roth farben.

Blanc-manger.

Ntan focht 8 Deciliter Obers mit 14 Defagramm (8 Loth)
gefchalten, fein geftofenen tandeln, feibt es Sdamn durch ein
Tuch, aibt 1!/, Defagramm (] {chwaches Loth) aufaeldjte Haujen:
blafe, 28 Defagramm (16 Loth) Sucker und [ Stitct Vanille
hinein, [agt es nody sujammen fochen, ftellt es damm falt, fitllt
es b eine Sorm und [dft es mdhrend | Stunde auf dem Eife
ftehen. UTan fann die Ulaffe mit Chocolade obder Kaffee farben,
wemt man will, (&iic 6 Perfonern.)

Gemifthtes Blanc-manger.

14 Defagramm (8 Soth) aefchwellte UTandeln mit Atilch
anfeuchten, fein ftofen, 7 gute Deciliter (2 Seidel) Mbers,
4 Dotter, 14 Defagramm (8 Loth) Danille-Fucter und 8 Blatter
aufgeldjte elatine mit den Ulandeln am Feuer gut verviihren
bis es aujfocht und damn.-durch ein Tudy feithen. 3 Feltchen
Chocolade mit 2 fnappen Deciliter (/, Seidel) ATildy dick ein-
fochenn und unter '/, der obigen taffe mifchen; 3'/, Deciliter
(1 Seidel) Mbers {dhlagen, etwas Fucder hineingeben und wnter
Ote iibrige Tajje mengen, dann bdie Hilfte davon roth fdrben.
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3 eine mit @el ausgeftrichene Sorm fitllt man die dret ver

jhiedenen Ulajjen nach und nach ein, indem man immer ab-

wartet, bis die lefite Schichte feft geworbden ift, und jtellt fie falt.
(§iir 10 Perfonen.)

Gefulste HKaftanien-Créme.

56 Defagramm (32 $oth) gejchalte, weich gebdiinftete Ka-
ftanien werden heif pafjirt, dann mijcht man Rofinen, Meichjeln
ud  Quittenfds  davunter, feuchtet es mit etwas Rum oder
Siquenr an, gibt 1 jchwadhes Defagramm (Y/, Loth) elatine
wd Sucder nady Gefchmad hinein und viihrt fort bis es
falt ift. Sulest mengt man '/, Siter (1'/, Seidel) fejt gefchla-
genes Mbers darunter, fiillf es in eine Sormt und [afit es einige
Stunden in &is getiihlt jtehen. (§iic 10—12 Perfouen.)

Hafonien-Créme auf andere Art.

56 Defagramm (32 Loth) gefchdlte Kaftanien werden in
Sucderwaijjer weich gediinftet und heif pajfivt; dann gibt man
Rojinen, MWeichjeln, fleine Stiicichen @uittentds, mit etwas
Rum, Panille-Liquenr oder Ularaschino angefeuchtet, ein fehr
fnappes Defagramm (Y/, Loth) aufaeldfte Gelatine und Sucker
nach Gefchmad hinein, vevvithet gut bis es falt ijt, jchldat
dann 1/, Siter (1Y/, Setdel) ®bers ju feftemt Schaum, mijcht
denjelben unter die obige Utafje, fitllt jie in eine mit Ealtem
Wajjer ansaefpiilte Sorm und jtellt bdiefelbe ['/,—2 Stunden
in &s. Die Créme wird dann beimt Wnvichten mit Sriichfen
und Schlagobers gepugt. MM man dte Créme nicht julzen,
fondernt frieven Ilaffenr, fo [dft man die Gelatine gan; weg,
fitllt die Créme in eine Sorm mit jehr agut fchliefendem Deckel,
ardbt Stejelbe in fehr ftarf gefalzenes wnd gans tlein jerhacttes
€is ein und [dft die Créme 2—3 Stunden frieven. Das Eis:
wajjer muf aber ablaufen ténnen. (iir 12 Perfonen.)
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IWavasdino-Suls,

Utan rithrt 28 Defagramm (16 Loth) Fucker mit 16 Dottern
jehr fein ab, mijcht '/, Siter (1'/, Seidel) su feftem Schanm ge-
jchlagenes ®bers und 3'/, Defagramm (2 Loth) aunfgeldite
Haufenblafe davunter, gibt Alaraschine nach Gejchmad hinein,
legt eine Sorm mit Bisfoten aus, fillt die ANlajje ein wnd ldft
jie 3 Stunden auf dem Eife ftehen. (Fiir 10—12 Perfonen.)

Rum[rynum.

Alan jchneidet Citronat, Quittenfds oder versuderte Sriichte
ut ganj Fleine Wiwfel, mifcht Rofinen davunter, {chldat 13/, Deci:
liter (1/, Seidel) Schlagobers fehr feft, gibt 4 Blatter aufaeldite
und abgefeihte Gelatine, 7 Defagramm (4 Loth) Juder, 4 Ef-
[6ffel Rum und ot gefchnittenen Sviichte Rinein, ftreicht eine
Charlottenform mit feinftem el aus, legt fie mit Papier aus,
fitllt die AUtafje ein und leat obenauf eine Biscuitplatte: damn
jtellt man dte Sormt auf &is und wenn man die Speije geftitvst
hat, legt man obenauf wieder eine mit &is itbersogene wmwd
mit Svitchten versierte Biscuitplatte. Fum Viscuit nimmt
man ¢ Defagramm (4 Loth) Fuder, 1 ganses &, 35 Dotter
ud 5'/, Defagramm (3 Loth) Atehl und riihrt es fein. Alan
fann die Sorm audy, anftatt fie mit Mel auszuftreichen, nur mit
faltem Dafjer ausipiilen. (§iiv 6 Perfonen.)

Ohbers-Chnrlotte,

Uian macht von 2—3 Kochloeln NTehl und ®bers ein
Koch, aibt 6 Dotter hinein und rvithet bis es Ealt ijt; dann
gibt man 1%/, Defagramnv (| Loth) Haufenblauje anfaelsft
und durchaefeiht hinein, fchlagt 3'/, Deciliter (| Seidel) Obers
s feftem Schawm, aibt viel Danille-Zuder dazu, menat es
leicht unter die obige Alajfe, legt eine mit Mel ausaeftrichene
Sorm mit Biscuit aus, fiillt die Naffe ein und I[&ft fie
2 Stunden auf odem &ife ftehen. ATan fann die Form, wemn
man will, anch mur mit faltem Wafler ausjpiilen, anftatt fie
mit @el auszujtreichen. (§iir 10—=12 Perfonen.)
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Warasdine-Rugel,

5'/, Detagramm (2 €oth) Raufenblaje jersupfen, mit
5'/, Deciliter (1'/, Seidel) Waijer suftellen 1nd bis auf 3/, Deci:
liter (1 Seidel) einfochen lafjen; dann 42 Defagramm (24 €oth)
ouder mit 5'/, Deciliter (1!/, Seidel) Mafjer sujtellen, bis auf
5'/, Deciliter (1 Seidel) einfochen lajjen, die HRaufenblaje wnd I
bden Gucter durdy ein Tuch lanfen lafjen, [/, Deciliter (/5 Seidel) '
Utaraschino darangeben, mit Anilin farben und gut austithlen
lajfen. Damn in eine Kugelform fiillen, die fleine Einfatzform
hineinftellen, mit &is ausfitllen und befchweren; wemn die Sul;
fet ift, das &is herausnehmen, warmes MWaffer hineinaeben
und jchnell die Eleine Sorm herausnehmen. 3'/, Deciliter (1 Seidel)
Schlagobers feft fdhlagen, 5 Blatter aufgelsfte Gelatine,
10"/, Defagramm (6 €oth) VanilleJucter und 10 Stiick zor-

brochene Hohlhippen bdarunter mifchen, Samm in die Sulzform '
fitllen, obenauf noch mit Suly sugiefen und auf das Eis
ftellen. (it 10 Perfonen.)
Habinet-Judding.
Ulan rithrt 6 vohe Dotter mit 5 £5ffeln Vanille-Fucter i
fehr dict, gibt es mit 3'/, Deciliter ([ Seidel) gutem @Obers {;}

auf das Seuer, wo man vorfichtig rithrt bis das Ganze dick
wird — mur darf es nicht Fochen —, dann decft man zu und
ftellt es falt. 2Tun fchneidet man cingefottene Sritchte, wie 2Ana-
nas, Weichjeln, iifje, Evdbeeren, Virnen, Atarillen u. . w. in
fleine Wiirfel, jchldgt 3'/, Deciliter (1 Seidel) Schlagobers fehr
feit, mijcht 1%/, Defagramm Haujenblaje, welche gut anfaelsit
worden ijt, unter die Créme, welche man durcdh ein Sieb feilt
und vorjichtig unfer das Schlagobers menat. Hierauf gibt man !
etwas davon in eine mit frijchem MWafjer ansgefchwentte Sorm, '
dann ecine fage Bisfoten, welche mit Niaraschino angefenchtet
werbden, dann eine Schichte von den Sriichten wnd fo fort ab: i
wechfelnd bis man sum 2Abjchlufje wicder Créme gibt; bie 1l
Speife muf einige Stunden am &ife ftehen, damit fie feft toird. |

(Fiir 10 Perforen,)

S
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Himbeer-Zuly.

Nian fodht 7 Deciliter (2 Seidel) Rimbeerfaft mit Sucker
nadh Gejdhmact und gibt den Saft von | ECitrone hinein; damn
[5it man 1%/, Defagramm ([ Loth) Raufenblafe mit Sucer und
Danille quf, mijcht es mit dem Safte und [aft denjelben damn
durdh ein Tuch laufen. Derfelbe wivd dann in eine mit feinem
Niandeldl ausgeftrichene Sorm aegeben und anf das Eis gefjtellf.
Die Sorm fann auch mit Wajjer ausgefpillt werden.

(§iir 6—8 Perfonen.)

Gebronnte Incher-Créme.

Nian [Gft 14 Defagramm (8 Loth) Fucer in einer Eleinen
ECafferole auf dem Seuer brawn werden —— mur nicht etwa ver:
brennen — unter beftdndigem Rithren; wenn er fchdumt, gibt
man | Kaffeeldffel voll faltes ¥afjer hinein, [dft ibn auf:
fochenn und damn austithlen. Damn {dldat man 3'/, Deciliter
(1 Seidel) Schlagobers su Schaum, gibt jchwach [ Defagranm
(*/, €oth) Raujenblaje hinein, mijcht den gebramnten Suder
dazu, gibt noch Sucfer nach Gejchmact davan, fiillt das BGanze
in eine mit Atandeldl ausgejtrichene Sorm und [dft es 2 Stunden
auf dem Eife ftehen. (§iiv 6—8 Perfonen.)

Lnffee-Créme,

Utan jdildaat 3"/, Deciliter ([ Seidel) Schlagobers 3u
Schaum, aibt ¥/, Defagramm ('/, Loth) aufgeldjte Haujenblafe
und fo oiel fehr ftarfen fchwarzen Haffee hinein, dafy die AUlajfe etne
jchéne Sarbe hat und mijdht nad) Gejchmact Sucker dasu. Damn
aibt man die gut gemifchte Atafje i eine mit el ausgeftrichene
Sorm und [aft diefelbe einige Stunden im Eije ftehen. Utan
Fann die Sorm aundy mur mit Maffer ausipiilen.

(Fiiv 8—10 Perjonen.)

Haffee-Créme auf andere Art.
3!/, Deciliter (] Seidel) Obers fodhen, dann fofort 7 Deta-

aramm (4 €oth) frifdh gebramute, noch heife Haffeebohnen hinein:
gebent und '/,—1 Stunde zugedectt ftehen laffen; dann von
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2 Eiern, 3'/, Defagramm (2 €oth) Danille-Jucder und dem
durchgefeibten Kajfeeobers auf dem Seuer eine Créme jprudeln
und falt ftellen. 1%/, Deciliter (U, Seidel) Schlagobers feft
{chlagen, jucfern, 3 Blatter aufgeldfte Gelatine und die Créme
Sarunter mifchen, hieranf in eine mit feinftem Ntandeldl ans-
geftrichene Sorm fiillen und Falt ftellen. NTan Fann die Sorm
anch nur mit Waffer ausipiilen. (Siic 6 Perfonen.)

Chorolade-Crénre,

Atan gibt 10 Dotter, 21 Defagramm (12 Loth) ftarfen
Danille: Sucter, 3'/, Deciliter (1 Seidel) Mbers wnd 28 Defa
gramm (16 £oth) aufgelsjte Chocolade in den Schneefeffel und
jchlagt es auf dem Seuwer bis es Oicf ift; danmn rithrt man die
Créme bis fie falt ift, gibt 2!/, Defagramm (fnapp 1/ £oth)
aufgeldjte Haufenblafe und 3'/, Deciliter (] Setdel) fejt ae-
fehlagenes Mbers hinein, filllt es in eine mit feinjtem NTandeldl
ausgeftrichene Sorm, ftellt fie in &is und [&ft fie 1—2 Shunden
ftehen. Die Sorm Famn auch nur mit Ealtem Wajjer ausgejpiilt
werden. (Siic [0—12 Perfornen.)

EGErdbeer-Créne.

Auf 3'/, Deciliter (1 Seidel) Mbers vechnet man jhwach
2 Detagramm (] €oth) Danfenblaje, 1 fleines Glas eingefochte
Erdbbeerent und ftarfen Danille-Fucker nach Gefchmad. Die Haujen:
blaje wird in Eleine Stitckchen zersupft, '/, Stude lang in
Wajfer gefocht und falt geftellt; dann fdhldat man das Obers
su feftem Schaum, vermijcht die durch ein Sieb gejeihte Haujen:
blafe, den Saft der &rdbeeren und den Fucker damit, favrbt die
dtaffe, wermn man will, mit etwas 2Anilin, jtreicht eine Sorm
mit feinem @el aus, fitllt das Obers ein, legt nach und nach
die Erdbeeren ein und ftellt dSas Ganze dann fiiv 1'fs—2 Stunden
anf das &is. Ulan fann aud) einige fagen wvon Bisfoten
hineingeben; die Sorm fann auch muw mit faltem Wafjer aus:
aefpiilt mwerden. (Fitc 8 Perfonen.)

e ———
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Reis-Créme.

14 Defagramm (8 Soth) Reis werben abblanchivt, wmit

7 Deciliter (2 Seidel) Nildy gefocht und paffirt; 12!/, Defa:

granmm (¢ Loth) Sucter verrithrt man mit | Klar jo lange bis

er St wird; dann verdiinmt man ihn mit 1%/, Deciliter (1/, Seidel)

warmer ATilh und vithrt ihn anf dem Seuer bis er wieder dick

wikd; dbann gibt man 2'/, Defagramm (jchwach 1'/, Loth) auf-

geldfte Baujenblafe daju, wvermijcht es mit dem Reis, fchldat
1/, fiter Schlagobers ju feftem Schaum, mengt die obige Ulafje
hinein, ftreicht cine Sorm mit NTandeldl aus, fitllt die Ulafje
et und ftellt fie 1—2 Stunden lang auf das &is. Ulan famn ent:
weder jiemtlich viel Panille mit dem Reis Focdhen oder man gibt
sulett etwas Ularaschino dazu. Die Sorm fann auch muw mit
Faltem Mafjer ausgejpiilt mwerden. (§iir 10—12 Perjonen.)

Reis-Créme mit Ananos,

Nian fodyt 3'/, Defagramm (2 Loth) gewafchenen Reis
in 1/, fiter (1'/, Seidel) UTilch dict ein und gibt 3'/, Detagramm
(2 Soth) ftarfen Danille=Fucker hinein, worauf man ibn Falt
ftellt. Dann jhlagt man 1%/, Deciliter 1/, Seibel) Obers 3su
feftem Schaum, gibt 3'/, Defagramm Danille-Fucker, 2 bis
5 Bldtter aufaeldjte Gelatine und den falten Reis hinein, ftreicht
cine Sorm mit Ulandeldl aus, belegt fie mit Papier, fitllt dfe
NMafje ein wnd jtellt fie filr cinige Stunden auf das Ets. Beim
Anrichten versiert man die gejtizte Speife mit Ananasfpalten
und aiefit Ananasjaft daritber. Nlan famn auch, wenn man will,
Fleine Stitcfchen Ananas in die Speife mifdhen. IOl man bdie
Sorm nicht mit @el ansftreichen, jo geniigt es aud), wenn man
diefelbe mur mit faltemt Wajjer ausipiilt.

; (§iir 6—8 Perfonen.)

Aas Auflofen der Gelatune,
Nlan aibt die Gelatine-Bldtter in einen Topf mit Wafjer
— auf 8 Bldtter fann man '/, Liter Waffer vechnen — [djt
fic fo lange Fochen bis ungefahr der dritte Theil eingefocht it
und feiht fie dann durch ein Tudh.
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Das Auflifen der Hanfenblafe.

Die Raujenblafe wird fehr fein sersupft, dann fjtellt man
jie mit fo wviel Waijfer su, daf fie volfommen gut bedectt
ijt, und [agt jie fo lange fochen bis nur mehr ein Dritttheil
davon geblieben ift. UTan nmf fie Sann behutfam duvch ein
Tuchy fethen. Sowohl bei der Baujenblaje als auch bei der
Gelatine muf man fehr Acht geben, daf fie jich nicht anlegt.

Das Bremuen des Buthers.

Utan gibt den Jucker mit efwas wenig Waifer n eine
Cafjerole und [aft ihn fo lange fochen bis er braun wird und
su fchdumen anféngt; damn aiefit nan einige £8ffel Ealtes Wafjer
daju und sieht ithn vom Herde wegq.

Créme de Russie.

Atan rithrt Sucker (9 Eier jchwer) mit § Dottern fein ab,
jchlagt '/, Siter Mbers ju feftem Schaum, gibt 2 Egléfiel R
hineiir, mifeht Alles gut sujanmen, jchldat es auf dem Eije noch
recht fehaumig und fiillt es sum Serviven in fleine Gldfer.

(§iiv 8— [0 Perforen.)

Hum=Créme,

4 $5ffel Rum werden mit 2] Defagramm (12 Loth)
Sucer gut vevvithrt; Y/, €iter (1, Seidel) Mbers wird feit
gefchlagen, damn der Rumjchaum und verjchiedene eingefochte
und gesucferte Sritchte, in Eleine Stiicfchen gefchnitten, darunter
gentijcht. Das Ganze wird damn in eine nmicht ausgejtrichene
Jorm gefiillt, in ftarf gejalzenes &is vergraben und muf 2 bis
5 Stunden davin bleiben. il man die Speife nicht frieren,
fondern fulzen [lafjen, fo gibt man 2!/, Defagramm (fhwadch
'/, €oth) aufgeldjte Baujenblaje dazu und ftellt fie nur | bis
2 Stunden lang auf das &is. (§iir 10 Perfonemn.)

f
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Gefrovener Oberslhomm in dret Farben.

1, Siter Obers wird 3u feftem Schaum gejdhlagen, dann
mifcht man [0 Defagramm Sucder und jO Defagramm ganj
Flein jerbroctelte Utandel-AUtlafromen darunter und theilt die
Ataffe in dret gleiche Theile. Hu einem Theil gibt nan etwas
geftofene Danille und ein wenig Nlaraschino, sum jweiten Theil
mifcht man &rdbeerfaft, einige ganze Ervbbeerem. und etwas
Alfermesjaft und n den oOritten Theil gibt man fein geriebene
Chocolade. Ulan fpiilt eine Sorm wmit fehr aut pafjendem Dectel
mit taltem Mafjer auns, fiillt bdie dret Crémes nacheinander
ein, verjchlieft die Sorm, {chldat fie in Pergamentpapier ein,
ardbt fie in ftarf gefalzenes &is ein und fchldagt beim Stitrzen
eint in heifes Wajfer getauchtes Tudh davum. Die Speife braucht
3—4 Stunden zum Srieven. ($iiv 10—12 Perfonen.)

HBaftanien-Créme.

56 Defagramm (32 Loth) Kaftanien Fochen nnb jchalen,
dammt mit 3'/, Deciliter (] ﬁmbd) Wajjer, 14 Defagramm
(8 foth) Suder, i welchem '/, Stange Danille gut jerftofen
ijt, fodhen und paffiven; danm mit 1%/, Deciliter Schlagobers
abbdritcfent und vervithren. 3'/, Deciliter (1 Seidel) Schlagobers
werden gefhlagen, gesucert und mit der anderen Alajje vermijdht,
Samn fhllt man das ®anze in eine Sorm mit aut jchliefendem
Decel und laft es 1—2 Stunden im Eis frieven. il nan die
Créme fulzen laffen, ohne bdaf fie friert, fo gaibt man ein
jdhwaches Detagramm ('/, Loth) RHaufenblafe dazu und jtellt
die Sorm nur furse Feit auf das Eis. (§iir 10 Perjorern.)

Gefrovene Raffee-Créme.

Ulan jdldaat '/, Liter Schlagobers su fehr feftemt Schaum,
aibt nadh Gejchmad jehr jtarfen jdhwarzen Kajfee und SHucter
hinein, verrithet es gut, fiillt es in eine in Faltem Wajfer aus:
aejpiilte Sormt mit fehr gut {chliefendem Dedel, vergrabt jie
in Elein gehacttem, ftart gejalzenem &is, aber jo, daf das Sals:
wajjer ablanfen famr, und [aft fie 5 Stunden darin, damit der
Snhalt friert. Beim Stirzen fchldgt man rafcdh ein it heifes
Waijjer getaucdhtes Tuch darum. (§iir 10—12 Perfonen.)
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HalelhwmB-Créme,

56 Detagramm (52 Loth) Hajelniiffe werben mit 14 Deta-
gramm (8 foth) Fuder und efwas ®bers fehr fein aeftofen,
dbamn mit 5!/, Deciliter (1 Seidel) Obers und 3 Dottern gefocht
hierauf gibt man 3'/, Deciliter (| {hwaches Seidel) feines UTehl
davunter, vithrt es am Seuer bis es dick wird und paffivt es
durch ein Sieb. Atan [dft die Ulafje austithlen, mifdht dSann
7 Deciliter (2 Seidel) feft aefchlagenes ®bers darunter, fitllt
fie i ecine Sorm und ftellt fie 2 Stunden auf das Eis.

(§iiv 12 Derjonen,)

Gefrovene gebronnte Bucher-Créme.

Ulan brennt 7 Detagramm (4 Loth) Suder fo, daf er
ote Dicte einer Eimbrenn befommt, tocht 5'/, Deciliter (1 Seidel)
tilch mit Danille, fprudelt 6 Dotter hinein, gibt den gebrannten
Aucter dazu und fprudelt am Seuer bis dte Tréme dick wird,
woranf man fie austithlen [ift. Dann {dhldgt man 3%/, Deci-
liter (1 Seidel) @bers ju feftem Schawm, vithrt die Créme
binein, gibt noch 14 Defagramm (8 Loth) Fuder dazu, fpiilt
einen Reifmodel mit fehr gut pafjendem und jdhlicfendem Deckel
i faltent Wafjer aus, Ffilllt die Ntafje cin, aibt Sen Decel
davauf und vergrdbt die Sorm jo in ftarf aefalzenem, jelr ftlein
jerhacttem Eife, dafy jie gans bededtt ijt. Dasu joll man einen
Hiibel mit einer Pipe haben, wo das Eiswafjer ftetig ablaufen
fann. Die Speife muf 2—3 Stunden im Eife bleiben. Fum
Stitrsen tunft man ein Tuch in heiffes Waffer und {chldat es
rajch wm dte Sorm. (§iir 10—12 Perfonen.)

Gefrovene Erdbeer-Créne.

Utan {dhldat '/, Liter Schlagobers su fehr fejtemt Schaum,
aibt '/, Siter pajficte €rdbeeren und Fucker nadh Gefchmact
dazu, verriihrt gut und behandelt es aanj wie bdie Haffee:
Créme. Die Creme muf fehr jitf gemacht werden, weil fie
fonit herb jchmedt. ($iir 10—12 Pecfonen.)
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Gefrovene Chocelade-Crénte.
Alan fprudelt auf dem Seucr 6 Dotter mit 3'/, Deciliter
(1 Seidel) ®Mbers oder ATildy wnd (4 Defagramm (8 Loth) ge:
riebene Chocolabde ju einer dicen ECréme, dami gibt man nacdh
Gejchmad Danille:Fucker dazu und laft es ausfiithlen. Hierauf
jhldat man 3'/, Deciliter ([ Seidel) Obers zu feftem Schaum,
rithrt die Créme binein, aibt 14 D;Eagmmm Sucter darunter
und behanbdelt fie damn genau wie die gebramnte Fucker-Créne.
(Fite 10— 12 Perfonen.)

Bisenit glaeé,

&inen guten halben Liter (1'/, Seidel) Obers mit 171/, Defa:
granmn ({() €oth) fehr ftarfem Danille-Fucter fejt jchlagen,
damn feft it eine Sorm eindritcten, die Sugen mit Vutter ver-
ftreichen und in ftart gefalzenes &is vergraben. ach 5 Stunden
fam man dte Speife ftiirsen. (§iir 10—12 f)cr]‘ouen.)

Gefrovene Biscnit-Crénme,

Aian rvitbrt 8 Dotter mit |4 Defagramm (8 Loth) fehr
jftacfem Danille:Sucter lang ab, f{dhlaat '/, Liter (1'/, Seidel)
Sdhlagobers auf dem E&ife fehr feft, menat die vervithrten Eier
dann gut hmeint, fiillt es in eine mit faltem Iafjer ans:
. gejpiilte Sornt mit gut {chliefendem Deckel, grabt diefelbe gan;
in Elein serhacttes, jtarf gejalzenes &is wnd laft es 3 Stunden
frieven. Das Salzwafjer muf imnter ablaufen fdnnen.

(Fiir 10—12 Perfonen.)

Gefrovene ,ﬁnnuaw@rénw.

6 Dotter mit 1°/, Deciliter ('/, Seidel) ATilch aufj dem
Seuer su Créme fprudeln und Falt jtellen; damn !/, fiter Schlag:
obers fejt fchlagen, bdic falte Crvéme hineinmengen und jo oiel
Danille:Zucter daran geben, dafi es fitf genug fchmedt; Oamn
menat man ftlein gefchnittene Ananas hinetn, fchwenft eine
Sorm gut mit taltem Wafjer aus, fillt die AUtafje ein, gibt den
gut pafjenden Deckel darauf und [aft die Créme 5—4 Stunden




Halies|ise oeiulyie ozoefcorenc, Suetieniop oM ep eah
im Eife frieven. Die geftitrste Créme wird mit Ananasiaft be-
goffen und mit Schlagobers verjiert. Il man die Créme nicht
frieren lajfen, fo gibt man 1%/, Defagramm (1 Loth) Haufen-
blaje daramn. (§iir 10—12 Perfonen.)

Tft-Oefrorenes.
du 3'/, Deciliter ([ Seidel) Saft mijdyt man halb jo viel
Wafjer, den Saft einer Citrone und Fucer nady Bedarf, qibt
es in Ste Ulafchine und [aft es frieven. Fu frifchem Obit{aft
braucht man nmehr Sucder als ju cingefodhtem, oder fchon jiif
ijt; 3u dicferen Sdften aibt man mehr Wajjer, damit fie leichter
frieven. Citronenjaft muf man u allen Saften geben.

Citvoren-Gefrovenes.

Utan laft in 3/, Deciliter (1 Seidel) Wafjer den Fncter
fpinnen; wenn er nicht mehr Fodyt, gibt man den Saft von
5 Citronen hinein, vervithrt es gut und gibt das Ganze, wenn
es falt ift, in die Befrierbiichfe. Den Fuder nimmt man mwad
®ejdhmad.

Orangen-Gefrovenes,

Wird genan fo behandelt wie das Citronen-Gefrorene.

@bers-Erabeer.

Die Erdbeeren werden pajfirt, dann nimmt man fo viel
gutes Obers als E&rdbeerfaft, mijcht Sucfer nach Gefchmadt
dazu, verviihrt 2Alles gut miteinander und gibt es in die
Gefrierbiichfe,

Erdbeer-Gefrovenes,

Auj 3'/, Deciliter (1 Seidel) pafjicte Erdbeeren nimmt
man 1%/, Deciliter ('/, Seidel) Wajjer, den Saft von | Citrone
und fo viel Fuder, daf es rvedht fiif ift, vermengt dies 2lles
fehr gut und gibt es in die Gefrierbiichie.

Berold:-Saunerldnbder, Hodhrecepte. 18




Himbeer-Gefrovenes,

Wird gans genau o gemacht wie das Erdbeer-Gefrovene.

Wlarillen-Gefrovenes.

Nian macht dasfelbe ganj jo wie das Evdbeer-Gefrorene,
nur nimmt man etwas mehr Wajjer dazu, weil fie weniger
Saft haben.

Pfrfidy- Gefrovenes.

Wird gan; fo behanbdelt wie das Alavillen-Gefrorvene.

: Chorolade-Gefrovenes.,

Nian [ait 14 Defagramm (8 £oth) feine Chocolade in
1 Siter ATilch oder Mbers anjfochen und gibt jo viel Hucker
dazu, daf es angenehm fiif wird; dann gibt man 5 Dotter in
einenn Weidling, atefit die heife Chocolade dazu und jprudelf es
aut miteinander ab. Hicrauf fillt man es in die Gefrierbiichie.

(§iir 8 Perfonen.)
Wnnille-Gefrovenes,

[ Liter NTilch wivd mit fehr viel Danille, 10— 12 Dottern
und Fuder nady Gejdhymad auf dem Seuer gejprudelt bis die
ECréne anfangt dick su werden, dann [&ft man es austiihlen
und fillt es falt tn die ®Befrierbiichie. (iir 8 Perjonen.)

Baffee-0Gefrovenes.

1/, Siter Obers fprudelt man auf dem Seuer mit '/, Liter
ftarfem fchmarzen Haffee, 12 Dottern und Suder nach Gejdhmacdt
bis es didk wird, [aft es austithlen und fiillt es in die Gefrier:
biichje.

Gebronntes Buther-Gefrovenes.

Utan jprudelt | Liter ATildh auf dem Seuer mit [0 Dottern
und Juder nach Gefchmack, gibt fo viel gebrammten Fuder dasu,
dafy die Sarbe f{chén und bder ®Gejchmad aut wird; wenn es
dick wird, [aft man es falt werben und fitllt es bdamn in die
®efrierbiichie. (§iiv 8 Perfonen.)
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RAeis-Gefrovenes.

2 fdwadie Deciliter (1'/, Seidel) Reis werden mit gut
7 Decilifer (2 Seidel) Ulilh und 7 Detagramm (4 Loth)
Danille- Zucter Fernig gefocht und dann falt geftellt. ®ut
7 Deciliter (2 Seidel) Obers werden mit 4 Klar und 14 Deta
gramm (8 foth) Fucer am Seuer gefprudelt bis es auffocht,
dann falt gerithrt und in die Gefrierbiichie gegeben; wenit die
Utajje jchon fehr feft ift, gibt man den Reis dazu und odreht
weiter. Dann fiillt man das Gane in eine Sorm und ftellt es
in das Eis. (§iiv 8—10 Perjonen.)

Gefrovenes Obers mit KRaftanien.

®ut 7 Deciliter (2 Seidel) Obers mit [4 Defagramm
(8 foth) Fuder und 4 Hlar am Sener jprudeln bis es anfingt
su fochen, damn auskithlen laffen, durch ein Tuch jethen, in die
jchon frither eingefiihlte Gefrierbiichie fiillen und odrehen bis es
feft ift. 56 Defagramm ([ Pfund) Kajtanien Fochem, damn
jchalen, in johwadh 2 Deciliter (I/, Seidel) Wafjer mit 7 Defa:
gramm (4 €oth) Fuder gany weidh Fochen; 2 Deciliter
("/, Seidel) @bers jchlagen, bdie serdritcften Kaftanien mit
1, Deciliter (Y, Seidel) Ulavaschino hinetnmijchen. Ienn
die Créme feft ift, Alles hineinvithren und wieder fortdrehern;
dann die gefrorene Utafje in eine mit el ausgejtrichene Sorm
fitllen und in Sas &is ftellenn. Nlan fann die Sorm, anjtatt jie
mit Oel aussuftreichen, anch nur mit Falten Wafjer ausipitlen.

(Fiir 1O Derfonen.)
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