iz Huliern.

Sulzen bilden eine angenefhme Cririfchung, ferner eine Aterde
ber Tafel durd) ihre verfdhiedenen Farben wie aud) durc) manderlei
Tormen.  Ghe man die Sulzen in die hiegu beftimmien Bled):
formen einfitllt, toudje man bdiefe in faltes ““~n1m oder ftreiche
fie ditnn mit feinem Tafeld! aus; man fann fie aun falten Orten,
tm Sommer auf dem Ei8 ofue Gefahr mehrere Tage anf:
bewalren. Bor bdem Anvidhten Dalte man bie Form einige
Augenblicfe i ficdended Wafjer, dann ftitvge man fie anf bdie
Gejtummte Platte.

fjaufenblafe wd Gelatine anfpuldlen.

Peum Cintaufe der Haujendblofe Heifit ed vorfidtig fein, dajd
]1[‘ feinen iiblen Gerud) Hat und jehr mm\ ijt; man widle fie
in 3 ober 4 Blatt veines Papier, ftoge fie i einem Mirier
fehr ftarf, dann nehme man dad Papier weg, zupfe oder jdhnueide
fie mit der Scjeere fo flein ald mibglidh, giefe anf 3!/, Defa
Haujenblaje einen Schdpflofel voll “’“nnv ftelle died auf bdie
heiffe Ofenplatte und vithre e8 mit einem Silberlsffel cfters auf,
damit fic) bie Sulze nid)t anfegt; ift fie jergangen, jo feiht man
fie durdh) ein dides, veined Fud), [Aj8t aber ben NRiicditand reg,
jonft wiivde die Sulze tritbe, fte mmj8 gang flar fein. Statt
per theuweven Haujenblafe vevivendet mran fHeute nnr[) fvE}r biel
Gelatine. Fie je emen Viter Fliifjiglett vechnet man 4 Defa
(40 Gramm) Gelatine diefe wird evft leicht dburch ‘]L~nT1L‘1' gezogen,
bann tlein gefdhuitten in !/, Qiter faltem Waffer evtveidht, dann
bet beftandigent Wmvrithren ftber Glutfener anfqelsst und abgefeibt.
Kodjen darf die Gelatine nicdht; fie wird hei su den ebenfalls
heigen iveiteren Beftandtheilen ber Sulze gemengt. Jur rein
weife Gelatine ift fitv Sulzen empfehlenswert. Gelatine {fst fic
nur i Wafjer [ofen.

Ananasfuls.

Man gebe in eine fletne Caffevolle von drei Citronen und
etner Orvange den Saft, !/, Liter Waffer, 1 Deciliter Heife,
ungejottene Mild), wund ftelle ¢ fodann an einen warmen Or,

b8 e3 flar ift. Sodanu feibe man die Fliiffigeit durd) cin Tudh
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ober einen Filtrierjact und giefe e8 jo oft auf, bis fie ofue Ritditand
durchliuft. Mun gibt man !/; Liter Ananasjajt, 17 Granum
Hanfendlaje, welde mit 1/, Liter Wafjer, Citronenfaft und enem
Gievtlar gefodht worden und v Hiljte eingefocht ift, Binetn,
fege danm in eine Form Ananasipalten, giege die Sulze darauj,
jtelle fic aufs Gis, laffe fie fulzen und ftivze fie vov Gebraud) hevaus.

Blanc-manger.

1/, Rilo abgezogene NManbdeln werden mit Wafjer befpritst,
um pas  Ofigwerden zu  verhindevm, fehr fein geftofgenr, und
1 Qiter fochendes Wafjer daritber gegoffen. Gut durdjetnander
qefprubdelt, bleibt e eine Stunde {tehen. Nadh) diefer Reit driidt
man die Diandelmild) durd) ein Tud) in eine Cafjerolle, mm
wird fie mit Bucer verfiift und mit einem in Stitde  gejdnit:
teen Gtingelhen Vanille getiirzt, eine Halbe Stunde auf
jgachent Koflenfener gefocht. Nian gibt 35 Gramm fehr reine,

it etwas Wafjer aufgeldste Haufendlafe dagu, ftellt fie vom Heaer,

pimmt die Vanilfe Hevaus, und rvithrt alfes big zum Crfalten
Heifig um. Nun wird die Mijdung in die dagu beftimmte Form
gegebert, und an einem falten Orte gefulzt. Veim Anvidyten 1ost
man fie an dben Seiten etwas los, fchiittelt bie Fovm von einer
Seite aur andern und ftitgt fie itber eine Sdiifjel, Sollte fie
woider Vernuthen nicht hevausgehen, fo gebe man el it mwarmes
Waffer getauchted und iwieder gut auggedritdftes Tud) einen
ugenblict iiber die Fornt und ftitvze bann bie Sulze bevab.

Blanc-manger auf audere Art.

Marn fodje einen Kalbsfufy mit /4 Liter Waffer vecht weidh,
feihe banm die Suppe hevab und laffe fie fiih( werden. Nun
ftoge man 1/, Kilo Dtanbdeln fo feir, bafs fie gut Defenchtet
cinen Teig bilden. Mt diefem wird mun bie Vrithe des Kalbs-
fufies gut vermifdht und durdy ein Tud) gedvitft. Wenn bdiefed
gefchehen, {toft wman ein Ctitd uder mit Vanille vedht fein,
{68t ihn in cinem Theile dev Sule auf und feiht e8 wicder
burd) ein Tud) u den iibrigen. Sollte fie zu wenig it fein, jo
muf nod) Buder nadgegeben werben.  Sie witd daun i eine
Fovm ober flacdge Schitfjel gegeben und an  einem  falten
Orte gefulzt.
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Blanc-manger in Apfel- Form.
Man gibt in cine Schitjjel 3/s Kilo gefdhdlte, abgesogene
untd ved)t fein geftoRene Nlandeln, fprudelt in einem Topf adyi
Cierdotter mit bret Loffel voll faltem Waffer ab, 16]8t e8 ftehen,
hievauf ficbet man 11/, Liter fiiRes Obers mit 4 Gramm Banille,
bid erftere8 ben (??umi} pavon angenomumen fhat, giefit e8 danw
nidht gar g heif mit den Cierdottern ab, {chiittet alle8 zu den
Dandeln, vithrt e8 gut ab, gibt 44 Gramm anfgeldste Haujen
blafe darunter, bdie man durd) ein Tud) gefeiht hat, zucert die
Gulze nad) Belicben, filllt fie in bie Fovmen und lifst fie
julzen., Wenn 1u feft 1jt, ftiivat man wei Formen aufeinauder,
halt fie ein wenig in warmes Waffer, aber nidt zu lang, daun
gibt man die davaud geformten pfelchen auf einen Teller, fectt
ut jeden cin Simmtftingelchen ftatt de8 Stengels ein, walt mit
etner  Federfpule mit duvd) Wafjer verdiinntem Atkermesiaft
jevent eint vothe8 Vidchen, jiert den PRand mit Orvaugenblittern
und gibt fie fo zur Tafel.

Blane-manger mit Chocolade.

Wenn  Blanc-manger mit IMildh odber Wafjer beveitet
ift, wird 8 in cine fladje vievedige Sehiifiel gegoffen und an
einen falten vt oder nod) beffer auf Gis geftellt. Wenn e8 feft
gejulzt, wird ed ber ‘iiuql und Quere nad) in damenbrettavtige
Wiirfeln qr]d;nmnn Jtun wird abwedyfend ein Witrfel wm den andern
hevausgehoben. Dicfe herausgejdyuittene Nafie wird dann gerlaffen,
mit ywet Tdfelden fein gericbener Ehocolabde aufgefodht, und nadydem
jie vollig wicder ausgefithlt, in die Hohlungen des Blanc-manger
gegoffen. Dafs bdiefes forwohl als das Hevausheben jehr behutjam
gejchehen mufg, wm dag Gericht nidht s verunftalten, braudt
wohl nicht exft eviwdbhnt u terden.

Blane-manger mit faffeegerud).

Man bremnt 70 Gramm  Kaffeec, bis er zu  fdwiten
anjingt, gibt thn in einen geviebemen Topf, gieft 2/, Qiter
focdjended Obers daviiber, und lHjst ihn gut bedectt cine Stunbde
fehen.  Diefer Naffee wird mm durd) ein Sieb gefeibt, mit
Auder verfiift, wit sehn Cierdottern nbmunu\L[l in eine tiefe
‘bnrdcﬂmucﬁuud gegebenn unbd in eine Cafferolle mit fodjendem
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Waffer geftellt. Die Schitffel mujs jedoc) vou oben mit einem mit
qlithenden Koflen Geftrenten Dectel bedectt fein, weil {id) fonit
Faffer an denjelben fegen und das Gericht giinglich) vernmgliicen
witcde. Wen die Maffe did genug geworden, wird fie um Sulzen
an einen fithlen Ort oder auf Ci8 geftellt.

Blanc-manger mit Marasquine.

70 Gramm abgejogene Manbdeln  terden, mit Obers
befeuchtet, vecht fein geftoften, und bann it einer Caffevolle mit
11/, Citer Obers anfgefocht. Wenn diefes etwas eingefocht, wird
der Mandelbrei wund Saft durdh ein Haartudy gedritdt, wnd Juder,
17 Gramm aufgelsste veine Hanfenblafe nebit 1/, Qiter Maragquino
dagut gegeben. Gtwas itberfithlt, wird bdie Mijdhung in die Form
gegofien und auf Gis gejtellt.

Blanc-manger mit fildy

witd iote dag Obige beveitet, mur bafs ftatt Wafjer foiwohl
sum BVefeudyten der PMandeln wihrend des Stofensd ald aud)
qum Aufgiefen gutes fiifes Obers genonumen wird.

Chaudean m madyen.

Man fprudelt 3wblf Cierdotter mit 1/ Viter Wein und fo
viefemt Rucer, dajé dasfelbe fehr fiif wivd, gut ab, jtellt es i
cinem wenigjtens 1 Liter Haltenden Topfe in frijdhe Glut, und
fdfst es unter mmevivifrendem Sprubdeln dict werden. Sobald das
Ghaudeatt 3u fteigen anfingt, nufs es gleic) vom Feuer genonuen,
and entweder mit dem Topfe in faltes Waffer geftellt oder warm
fervivt werden.

Clhocoladeful;.

Man made 2/, Liter fehr gute Wafferdhocolade, bann
{affe man 17 Gramm gejdnittene Haufenblafe vollfornmen auffodjen,
fethe fie buvc), gebe fie in Ddie Ghocolabde, giefe alled auf ecine
Sditffel ober in eine beficbige Formt, ftelle diefe an ewnen fithlen
Ort gum fulzen
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Punfehfuly (Geftreifte Suly).

Gin ®fas voll durd) ein Tud) gedritdter Citronenfaft wird
mit 1/, Rilo geftofenem Suder, einem Halben Glaje Numr und
vier Gldfern Neiswaffer ober jhadgem Holltinderthee in cinem
Topfe fo lange gerithrt, 6i8 der Buder gany aufgeldst ift. Jtun
witd 50 Gramm mit Wein aunfgeloste Haufenblafe dazugegeben
und das Gange dure eine vecht fejte Servictte gefeiht. Ste wind dann
in die Form gegeben und auf Cis geftellt. Vejouders jierlid) ijt
dbiefe ©uly aujujehen, iwenn man bie $Hilfte mit Alfermesjajt
fdhon vofenvoth favbt, bdie Fovmt daumenbod) damit anfiillt uud
fulzen [@f8t, dann weiffe nachgieft, ebenfalls fulzen (ijst, und fo
abwedifelud fortfahet, 6i8 bie Form voll ijt.

Rolenfuls.

Man  Hért auf befannte nt ?/g Kilo Buder, (dyiittet
penjelben i eine Tervine iiber 25 Stitd {djone entblatterte
Rofen, farbt dies mit etwas Codjenille voja und dectt den Sude:
feftichlicRend zu. Jft der Buder beinahe falt geworden, fo jeiht man
benfefbent durch ein feines Seidenfieh in eine andere Schale, gieft
ein halbed Glag deftillierted Rojermvafier und ebenjoviel Kivjdhen-
affer und den Saft einer Citvone dazu, untermengt dag Gelée
nod) mit 5O Gramm gut geveinigter aufgeldfter und gefeihter
Haufenblafe und giet fie in dbem juvor g GCid gegrabenen
Geléemodel. Jm fibrigen wird fie gang wie andere Sulze behandelt.

Tokayeruls.

Man lost 1/, Kilo feinen Ruder in 1/, Liter Waffer auf,
fafst ihn ctwas iiber gelindem Kohlenfewer fochen, gibt den Saft
vou fitnf Gitronen, 35 Grvanun aufgeldste Daujenblafe und
1/, Qiter Tofayerivein bdagu, [Efst alle8 duvd) cie idiber einen
umgefehrten Stuhl gebundene Serviette in eine untevgejtellte
Sdiifiel laufen, gibt die Flitffigleit in eine Form uud lajst jie
auj dem Gife fulzen.

Veildyenmuls.

Bwei  big dret Bitfdhelchen frifdh gepflittte  Mdrzvetldhen
erben entbldttert, in cine Porzellantervine gethonw und mit
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3¢ Rilo geflavtent Beiffen Buderfivup iibergofjen und gut jugededt

beifeite geftellt. Wenn bder Sirup falt geworden ift, wird ex
burd) ein feines Seidenfieb in cine Sdale gefeiht, der letcht
ansgedritdte Saft einer Citvome, etiwas quted Kirjcdhentvafjer,
50 Grammm {don flargefodte N‘nnm1[ﬂn1v und etiwas Codjentlle:
farbe bagugefeiht und bas Gange in eine fdhone, pafjende Selée-
form, iweldhe zuvor in8 geftofene €i8 eingegraben wurbe, cin-
gefitllt. Die Fovm wird mit einer Cafferolledecte jugebdectt, etwas
Gig davitber gethan und bis zum villigen Sulzen an einen
falten Ort geftellt. Veim Anvihten witd bdie Form aus bdem
Gife genommen, ing fomwavme Waffer geftofen, jduell ab-
getroctuet, ein Kryftallteller davitber gelegt, behutjam t denfelben
geftitezt, leicht geviittelt und fangjam abgehoben.

Weidyfelfuls.

Nan  ftoRe veife, von den Stengeln gegupfte und rein ge
wajchene ~1“Lul]uln oder Wmarellen tn etnem ftetnernen Widrfer,
gebe auf 2/, Qiter Saft 2/, Liter Wein und lafje alles eine
halbe Stunbde in etnemt wefjingenen DBeden fodjen, Jtun driicke
man die Flitfjigkeit © ﬁm:I] ein reines Tud), gebe 1/, Kilo Bucker
und 35 Gramm reine, aufgeldste Dmmnﬁhﬂe bagu, und lafje
e8 durcd) etue mlf einem wmgefefhrien \.«tllf][ gt‘[ulnmu‘ Serviette
faufen. Wenn fie das erftemal nicht gang Fav fetn follte, mmufs
fie nodymals aufgegoffen werben. Nun fiillt man die Sulze in
eine Fovm ober in Gldfer und [dj8t fie auf dvem Cife julzen.

Exdbeeren- oder fimbeerenfuls.

Nadpdem bdie Beeven duvd) ein Haarfich getvieben, gebe man
etwag Saft mit fo Ufl‘.[t‘lll Buder, al8 erforderlich ift, bie Suly
fitff gemug ju madyen, in ein 11u‘1'1'inqv1u‘~*< Beden, und lafje beibes
fodjen, bis e8 {dhoer tmn'r Auf 2/, Liter Saft [Bfe man 35 Granun
Haufenblaje in Waffer auf, gtﬁu fie nebft dem itbrigen Saft in
ben Buder, und lafje ihn damit auffochen. N fethe man den-
felben durch eine auf einem numgefehrten Stuhl gebundene Ser
viette (diefes muj8 fo oft wiederholt werden, bis er gang Hav ift),
fitlle ihn in eine Fovm oder gldferne Sdale und lafie ihn ayf
vem Gife fulzen.

@tpdel, Sofdbud. 33

e




514

Raffeetuls.

Dicfelbe wird qang wie Chocoladefulze bereitet, doch muje man
etwas mehy Haufenblafe, und natiivlid) {tait per Chocolade ftarfen
und fehr Elaven jdhwarzen Kaffec nehmen.

fiaffecwips.

105 Gramm gebrannter Kaffee (ungerieben) wird in /5 Liter
fochendes Obers gegeben und ecine halbe Stunde ftehen gelafjen.
Sodaun feihe man e8 ab, gebe 25 Gvamm laue Haufenblaie
und 1/, Liter ju Shaum gejdhlagenes Obers Ginein, fitlle o3 in
einen Niodel und lajje e8 fulzen.

Mandelkdle.

Man 168t 50 Gramm reine Haufenbdlafe in Wafjer iiber
gelindem Fewer anf und fteeicht fie burd) cin Haarfich. Ftun
wird 1/, Liter vecht gutes Obers focjend gemadyt, '/, Kilo ab:
gesogene umd fehr fein geftoftene Mlanbdeln nebft fo vielem Buder,
dafs e8 fehr fiif wird, davein gegeben umd gut bamit aufgefocht.
@ihrend diefer Reit muis jedod) Leftindig gevithrt werdeit, tweil
fich dbie Miandeln leicht anlegen. Sulept gibt man bie Haujen-
Blafe dagu, und fitllt alles, gut verrithrt, in eine Form, teldye
man an einen Falten Ort ftellt. Beim Anvichten wird bdiefelbe in
feifies Whaifer geftofien, abgetroctnet, iiber eine Sdjiifjel gefjtiteat
wnd gefdroungen. Nian foun Wein ober Obers mit Buder ver-
jiifit beigeben.

Marillenfuly.

18 bis 24 gany reife, fohone Marillen werden Halbiert,
ausgefernt und  in gang ditnnem Suup von 1/, Kilo Bucer
fangjam einigemale itberfotten und der Saft burdy ein leichtes
Driiden durd) eine Serviette geprejst und damn filtriert. It der
@aft qanz flar geworden, fo werden unter denjelben 50 Gramm
geflérte Hanfenblafe, ein Glas weifer Wein und cbenjoviel ge-
(auterter Bucer gerithet und das Gelée in die ing Cis gegrabene
Torm gefitllt.

Maldyanzherdpfelfuls.

Man it fhone Majdhangferipfel und legt fie in frijdhed
IBafjer. Nun gibt man in eine Cafjerolle halbjingerhoc) LWafjer
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und Weint, fo vielen Buder, dajd e8 vedit fiif wird, gange Citronen-
fdhalen und ein Stitd Rimmt. Wenn e8 ju foden anfingt,
werden die Apfel davein gelegt und gany weid) gefocht, dann durdy
ein Tud) gedritdt, auf 2/, Liter Saft 35 Gramm aufgeloste
Daufenblaje dajzugegeben, nodymals durc) eine anj einem umge:-
fehrien Stufl gebunbdene Serviette gefeiht und dann auf Eis
gejtellt und gejulzt

Wulsuls.

Man gtefe /3 Kilo qeftof,‘[‘uu Jtiifje mit 2/, Liter ficdendent
Oberd ab, feibe e8 durd) cin *mf}, ftofie fie nud}nm[v und prefje
fie aus wie die Mandelmild). Dann nehme man auf 11/, Riter
Guly 35 Gramm Haufenblafe und loffe e8 vermifdht in einer
Sahiiffel fulzen.

Weinfuly mit Rum

wird gang auf bdie vovige Weife bereitet; ehe man fie in
die bagi beftimmten Fovmen gieft, mifht man, je naddem
man fie {tarf ober fdhoad) Haben will, mehr obder weniger guten
Rum dagu, und (a8t fie dann falt werbden.

Weinfuls.

Wean lajst einige Bliiten ';l"-nfmn ein Stitddhen Ingwer,
Rummt und einige Gewitvzuelfen in 2/, Liter gutem Ofterveicdher
Wein fodgen, (68t dbann 17 Gramm Haufenblafe unter beftin-
digemt Jithren davin auf und gibt 3/g Kilo Buder nebft dem
Safte von vier Citvomen bdagu. Nun bindet man eine Serviette
itber etnen umgefjtitvgten Stuhl und auf der [}ﬂ'[[mn Liinge der
ditBe eine weite, gieft die Suly in die obere, fo daf8 fie von
diefer in bie gweite und von da m]t in bag nnrqutLHtL Gejchire
vopft. Nan faun bdiefelbe aud) jur Halfte oder gang mit Alfermes-
aft voth farben. Sie wird hievauf in die dagu beftimmten Formen
wer Gldfer gegebent und auf Cis geftellt.

Citeomenfuls.

1/, Riter Wein, !/, Liter Waifer, Citvonenfcdhalen, gamnzer

Stmumt, ein paor Gewitcguelfen und Suder werden gut mit-
anmen aufgefocdh)t. Dann wird auf 2/, Liter Suly 35 Gramm
33+
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Haufenblafe aufgelost, nebjt dem Saft von fdhtnen Citronen dar-
unter gegeben, ein wenig damit aufgefodht, und das Gange duveh
eine auf einemt umgefehrien Stuhl gebunvene Serviette gejeiht.
@ollte die Sulze nicht gany flar ausfallen, fo gebe man fie in
ein Beden, {hlage 3wei Ciwei ju Sduee, laffe fie dbamit auf:
fodjen wund feihe fie dann nodymals. Wbgetiihlt wird fie mun in
Oldfer oder Formen gefitllt und anf dem Cife gefulst.

Crémes.

Bei Vereitung von Crvémes ift u beadhten, dajs Gewiiry,
oriichte 2c. 2c. von feinjtem Gerud) und Gefdhymad jeien, aur beften
werden fie im veinen, emaillierten Blech:, Nidel- ober Mefjing:
gefchivee und bei ftavfem Feuer beveitet. Um ba8 Geriumen jzu
verhitten, wodurd) die Crémes unbraudybar find, mujd man von
demt Bufesen an mit dem Schlagen eines Schneebefens beginnen
und bet jteigender Hige mufs aud) dbag Sdhlagen jchueller gejdjehen,
sum Siedent darf die Maffe nidt fommen; witd fie didlidy, ziehe
man fie vom Fewer juriid und {hlage langfam fort, big um
villigen Gufalten, dafs fi) fein Hautchen bilden Fann, daun
giege man fie durc) ein Haarfieb in die Crémesidhiifjeln und
ftelle fie auf dag Ci8 ober wei big bdrei Stunben in den Keller.
Sanuntlihe Cvénres finuen warm und falt gegeben werben. Statt
Daufendlafe fann man aud) die Créme mit Gelatine vermengen.
25 Gramm feingefdnittene, in 1/, Citer faltem Waifer erweidhte
Gelatine wird iiber Feuer gefest und bei bejtdndigen Umriihren
aufgelst (ohne gu fodjen) und feif in die Crémemijdjung gemengt.

Ananascréme.

Dian fodje die Schale von einer frijden, mittelgrofen Ananas
teid) und pafiieve fie nad) dem Grfalten durd) ein Sieb; bie
gejchilte Ananag {dueide man in dide Scheiben, fodje fie mit
bem Paffierten und mit 28 Defa Ruder, bis fie weid) find, bann
fege man fie aus dem Safte und gebe an dbag Suritcdgeblichene
D verjprudelte Cievdotter und jdhlage bdie Maffe, wie evodhut ;
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