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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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damt jdhnetde man die yefodhten Sayerben in Wiirfel, gebe fie mit
10 Blatt aufgeloster Gelatine dag und wenn e halb erfaltet,
9 Gentiliter feft gefdylagenen fitgen Rabhm, fiille alled in eine Fovm,
ftelle fie auf dag Gig und ftitvze fie, wenn fie feft ift, in die
Crémejchiifiel.

Créme brilée.

Man fprudelt 14 Eievdotter, 1/, Liter Wein und /5 Kilo
Auder gut ab, gibt e8 banm jum Feuer und [ajst e8 unter fort:
qrfrlatcm Sprudeln ober Nithren did erden. Wenn fie mtf ene
Sdiiffel gegeben und abgefithlt yorden ift, beftrent man fic vedht
qut mit fein geftogenem Buder, hilt ecine glithende Sdhaufel
bavitber (biefe mujg jeboch bdem Buder fo nahe fommen, dajd
eine Flanume auffteigt) und -brennt fie o von allen Seiten gleid
braun.  un muf die Créme gleidh jur Tafel fommen, fonit
wird der Buder weidh). Wud) Mitcheréme fann auf die ndmlide
Art beveitet werden.

Créme aux fraises.

1/, Rilo frijhe Crdbeeven twerden durd) ein Sieh _qr]"trirf]ru
und mit Alfermesfaft fdhon voth gefdrbt. Nun wird 2/5 Liter
Sdlagobers mit acht Cievdottern abgefprudelt, 25 Grvamm auf
geloste  Haufenblafe dagugegeben, gut gezucert umd iiber bdie
Gt big yum Didwerben gevithret,  Jit wm gejchehen, fo wird
fie vom Feuer weggeftellt, nady ganglichenr Abkiihlen mit den Crod-
beeven verviihrt, in eine Form gegeben und auf frijdes Cid
geftellt.

Chocoladecrénte.

NMan focht in 1/, Qter gutem Obers finf Tafeln fein
gerieberie €hocolade und 35 Gramm Haufenblafe; wenn diejelbe
aufgeldst ift, o fptubrﬁ man fedhs Cierbotter mit 2/, Liter Obers
gut ab, verfitgt fic mit Buder o viel nbthig ift, gibt fie in die
Chocolade mund ltmd)t alfed durd) et Haarfieb. Jtun viihrt nan
bie Créme auf jdhwadjer Glut, 6i8 fie did genug ift, und gibt
fie in bie Crémebecdher ober mit Fleinen Suderplabchen geievt
nach) Velieben falt ober tavm zur Tafel.
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Raffeccrénte.

IRWird wie die Theecréme DHereitet, nur daf8 ftatt des Thees
recit ftavfer, qut abgefldrter Raffec genommen wird.

@origndercréme.

Der Coriander wird i das fodhende Ober8 gegeben 1und
diefe Créme bann gang wie Mildheréme mit Vanille behanvelt.

@itronencréne.

Man [§jst in 1/, Qiter gutent weifen Wein die Schalen
pon vier Gitvomen tveidh) fochen und ftreicht fie dann duveh ein
Paarfied.  Hievauf jhldgt man zwslf Cievdotter n cinen Topf,
dbriicft von den abgejchilten vier Gifvomen bden Saft dagu, und
fprudelt dies mit 1/, RKilo fein geftofenem Buder gut ab, giefit
dann den Beifen Wein dagu und [afst die Cvéme auf jdwacer
Gfut unter beftandigem Rithren dick werden.

Crémenodven in Mildy.

Pan lifst 11/, Liter fehr guted Obers in ciner Cafjerolle
mit cinigen Stiiddhen Vanille und Suder fochen, legt dann vou
febr fteif gejdhlagenent Schuee mit cinem EfSlbjjel Nodenr eln,
fehut fie umr und legt fie, wenn fie audgefocht, itber ein Sieb.
Nun qibt man in dag durd) cin Haarfied gefeihte und villig
abgetiifite Obers vievsehn Gievbotter und lifst fie beim Feuer
unter beftindigem Nithren bdick werden. Diefes wird fortgejest,
bis die Gréme gany falt ijt. Itun tverden die Noden auf eine
Sdiifjel gegebent, die Créme baritber gegoffert und auf Eig geftellt.

Crémenodken mit Wein.

Nan reibt 70 Gramm Ruder mit 3vet Citvonen gut ab,
ftofit thn dann fein und verriifet ihn unter, vom dem Weiken
von wblf Giern gefdlagenen feften Schnee.  Nun jtellt man
11/, Qiter gut fitf gemadjten Wein iber frijhe Glut, (djst thn
focjent und qibt mit cinem Gfsloffel von dem Scnee Noden
parein. Wenn fie gefocht, werden fie mit einem Badldffel heraus-
gehobent und iiber ein Sieb gelegt. Den iibrig geblicbenen Wein
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(st man abfithlen, fprudelt ihn dann mit vierzehn Cierdottern,
und mad)t unter beftindigem Rithren beim Feuer dides Chaudean
bavor.  Die JNoden werden nun ierlic) auf cine tiefe Syiffel
gevichtet, der Chaudean daviiber gegeben, mit fehr fein geftofgenem
Ruefer beftvent, mit einer glithenden Sdhaufel gebrannt, und warm
qur Tafel gegeben.

Mildyeréme mit Panille.

Pan (st in 1 Liter vedht gutem Obers 8 Gramm ut
teine Stitdden gefhnittene BVanille Fochen und macht fie mit
feinem Buder gehorig fiif; dann fprudelt man /5 Liter faltes
Ofers mit fechszehn Cierdottern gut ab, gibt bag Gefochte und
Durdjgefeihte darein und (afst e8 auj dev Glut unter beftin-
bigent Nitfhren dict werden. IJjt diefes erfolgt, fo wird die Créme
anf eine Sdiifjel gegeben und abgekithlt.

Sammtcréme.

2/, Qiter fiifger Rahm twird mit ebenfoviel guter Miild,
1/, Qilo Ruder, Citronenjdalen wnd cinem  Stitddpen  Stmmt
etwag aufgefodit, dann 1/ Rilo fiige, abgezogene, fein geftofzene
Pandelnr nebjt fjechs ober adyt bittern gut bamit verrithet und
burd) ein PHaarficd geftrichen.  Jtun gieft man biefes auf eine
tiefe Schiifiel, fept fie iiber Beife Ajche ober in ein Wafjerbad,
qibt oben einen Decel mit etwas ®fut, fajst den Rahm fejt
werden 1md gibt ihn abgefithlt guv Tafel.

Theecréne.

2/, Qiter Mildheréme (man fehe biefelbe) toird mit etnent
quten Becher voll fehr ftavfent Holldnderthee vermifcht, durd) ein
Haartud) getieben and in das bdagu beftimmte Gejdjivy gegeben.
Diefes wird mum in eine Cafferolle mit fochendem Waffer geftellt,
obert mit eirem mit gliihender Ajche bedectten Decel zugedectt,
auf Koflen geftellt und big zum Didwerden bdaritber gelafjen.
Mian mufs diefen Beitpuntt genan beobachtert, weil die Créme
jonft in bie Hihe fteigt und Ddas jchone Anfehen ded Gerihtes
gany verloven geht.
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fjimbeercréne.

11/ Riter Himbeeren werden mit 210 Gramnt geftofenent
Buder gut verrithrt, sufammen duvdh ein feines Haarfied geprejst
und zugedecdt beifeite geftellt. Sodann werden ehn Dotter mit
210 Grvamm uder abgerithrt, mit 1 Liter Jlahm nad) und nad
unterntengt und auf dem Fener langjam, bis die Créme beinahe
su focdjen anfingt, abgejdhlagen. Hievanf giefit man 50 Gramm
Daujenblafe dagu, prefst dag Gamge durch) ein Haartud) und
viihrt die Créme, 018 fie fich) verdictt. Jft dies erreidht, wird die
Dimbeermarmelade davunter gerithrt, die Naffe in die mit fitfem
Danbeldl ausgeftrichene und ing Gis gegrabene Form geqoffen,
Beim Wnridjten wird die Créme mit dem Finger von der Seite
etiad loggemad)t und in eine flache Schale geftiirst.

Marasquincréme.

12 Dotter werden mit 1/, Rilo Buder gqut abgeriihet,
1'/5 Qiter heifer Rahm dazugegofien und sifantmen auf Koflen-
feuer gu einer Gréme abgerithrt. Unter diefes werden nun 35
bi8 50 Grvamm Houfeublafe geriihrt und ujomnen durdy ein
Daartud) geprefst. Diefe Créme wird fobann auf dem Gis falt
gevithet, mit dem Maragquin ju angenehmem Gejdhmade gehoben,
e die mit Pandelol ausgejtridiene und ing Gis gegrabene Form
gegofjent und bi8 zum Anvidhten falt geftellt.

Vanillencréme.

Cin Stangeldhen fletngejcdhnittener Vanille wird in 11/, Qiter
fochenden Jahm gethan, vier Minuten gefod)t, Dann gugededt und
falt gefest; 10 Dotter werden mit 210 Gramm Suder qut ab-
gerithrt, ber Nahm dagu gegofierr, sufommen auf Koflenfeuer
abgerithrt und mit 35 Grvamm Haufenblafe untermengt, buec)
eit Haarvtucd) geprefst und auf dem Gis falt gefdhlagen.  Wenn
ote Créme u ftoden anfangen will, wird fie in die mit Manbdelsl
ausgejtridyene Crémeform gegofien unbd bis jum Gebraudje Jugedectt
falt geftellt.

Orangenfdyaum.

Man faffe 225 Gramm Waffer mit 210 Gramm Ruder,
Cifvoner- und Orangenjdalen viev Minuten fochen, qebe in ein
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Gchneebectert von drei Ovangen und wei Citvonen den Salft,
jhiitte das Waffer, weldhes man uerft fochen [fief, barauf, gebe
aud)y 17 Gramm lane Haufenblofe, welche mit 1/, Liter Waffer
gefocht und bis auf 1 Deciliter eingefocht wurde, Binein, feihe
8 und fchlage e8 tm Schnecbecten am Eid u einem Schanme.
Gobann gebe man e8 in einen Model, lafje es julzen und ftiige
e8 bdannt feraus.

Gefdyinmte Mildy.

2/5 RLiter fehr gutes, mit Suder verfitfites, fog. \,u}[nqufuw
wird mit einer x_,Lf}]Il‘L‘lllIf}L‘ jehr jdhnell (]{‘]d]lc.llll[, ber Sdhan,
weldjer fid) bald auf der Oberfldche bildet, mit einem Bad(offel
herabgenommen und iiber ein Sieb gelegt. Wenn auf diefe Art
alled Obers u Schaum gefdhlagen ift, wird derfelbe auf eine
Sdiiffel, weldhe mit Biscuit belegt ift, oder in Vecher gegeben,
und an einen falten Ort geftellt. Mm den Procejs Hes Schiaumens
it bejhlennigen und “\w Avbeit zu evleichtern, fann dag Weife
von gwet Ciern gu recht fteifem Schnee gefhlagen und unter das
Obers gegeben werbder.

Gefdyiinmte Mildy mit RKafeegerndy.

175 Gramm Kaffec werden fangfam gelbbrann gebrannt,
damn 1/, Liter fochendes Wafjer bdaviiber gegeben und dasfelbe
big zum gingliden GCrfalten ftehen geloffen. Nun wird bdas
Waffer herabgefeiht, jo viel fein geftofener Buder davein gegeben,
alg fich damit fattigen Idf8t, derfelbe damn geman mit dem auf
obige Art bereiteten Obergjchaum vermiftht und an einen fiihlen
Ort oder nod) beffer auf Gi8 geftellt.

Mildybedyer.

Auf acht Vedjer laffe man ein Liter qutes Obers mit
einem Stangeldhen Vanille und 85 Grvamm Suder gut auf-
fochen, lajfe e8 bann aquskihlen, fprudle adht Cierdotter dazu,
und feihe e8 durd) ein feine8 Daarfieb in die daju beftimmten
Bedjer. Nun ftelle man fie behutfam in eine Cafjerolle mit
fodhendem  LWaffer und gebe einen mit etwad Glut beftventen
Decel davauf, oder ftelle die Caffevolle ind heifge Nohr. Wenn
die. Mild) feft geworden, werden die Vecher gleich 2ur Tafel
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qeqebert. Auf diefe Avt fann man Orvangen- obex Citronenjchalen,
Reildhenthee, jehr ftarfen Kaffec oder Ghocolade ftatt der Banille
nehuren.

Pom gefclagenen Rahmldjuee.

Bon fehr angenehmen Gefdyntac und ugleid) jebr fithlend it
der gefchlagene Fahmidhuee; derfelbe it geeignet, jeden belicbigen
Gejdhmad theils durd) Fritdte, theils durd feitnen Gerudyzucter
in fih aufzunchmen und wird beshalh in dev feinen Siiche hod)
geachtet. Bu fetent vollfontmenen ®elingent ift die erfte und
einzige Bedingung, fehr guter, dider umd fitger JNahm von etnem
Tage, ber fo Ddid abgemommen twerden muis, bafg fid) derjelbe
mit einer Juthe oder dem Schueebefert zu leichtem Sdjaum
jehlagent Ldjst.

Rahwfdynee wit Chocolade.

1/ Rilo feine Vanilfechocolade wird mit einer Obertaffe
voll Wafjer aufgeldst, mit 210 Gramm feinem Aucer gu einer
feinenn glatten Maffe abgeriifet, unter weldhen man ben Sdynee
von ywet Liter gut gefdhlagenen Rahur Leicht unternengt.

Rahwldnee mit Aarasquing.

Man viihet 1/, Kilo fein geftoRenen Juder in eine Sdjale
mit dem ndthigen Marasquino di Zara gu einer didlid) flicgenden
Pafje ab, amalganiert jodanm Dden Rahmidyuee leicht darvumter,
und vicdhtet denjelben exhaben mit fleinen Viscuits befrdngt an.

Rabhmfdyuwee mit Himbeeren.

11/, Qiter bider fiiger Iahm twird eine Stunde vorher in
eine tiefe irdene Schitfjel ing Cis geftellt, nad) biefer. SBeit 3u
einem leidfterr, fhaumigen Scnee gefchlagen, der nad) einigen
Minuten mit einem Schaumldffel abgenommen und iiber et
Daarfieh gelegt rird. Der uviicigeblichene Rahur wird mm fieder
fo gefhlagen, nad) cinigen Niinuten abgenomuen und gehduft
s demt ambdern gelegt und folange fortgefahren, bi8 ber gamge
Rahm 3t Shaum gejdhlagen ift. Unterdeffen wird ein Zellex
poll guter Waldhimbeeren durch ein feined8 Steb eine ticfe
Sdale paffiert, unter welde man fodann '/, Kilo fehr fein
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qeftofienent Buder rvithrt. Kury vor dem Gebrauche wird nun bev
Nahmidree duvc) cin leichtes Rithren untermengt, erhaben n
eine flache Schale eingerichtet und mit Fleinen Biscuits befriint
st Tijd) gegeben.

Rahmldynee mit Erdbecren.

Statt bder Himbeeren wird ein Teller voll ganz reifer
frijdher Walberdbeeven genonimien.

Geifrornes.,

Um ein vorgiiglidhes Gefrorned zu ex geugen, ge hort vor allent
ein geeigneter Apparat dagu. AS das Vefte in diefer Art haben
fich die amerifanijdhen Gefrornes-Majdhinen bewihrt. (Siehe Ab-
bildung.)

Dort, wo nan itber feine Gefrornes-Niajdhine verfiigt, geniigt
eine atnumerne Viihfe mit einem gqut verjdhlieRbarven Dedel, der

Abbilbung 5HO.

einen Hanbdgriff auf feiner Oberfeite befigt, jowie e Kiibel mit
einemt. Spundlod), durc) weldhes das zu Waffer gejdmolzene Cis
von Reit s Seit abgelaffen werden famn. Der Kiibel nmufs von
entfprechender Grife fein, fo dajd man bden Voden bdegjelben erft
mit einer Schichte Gis bebecfen famn, davauj ftellt man die
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