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Crémes.
544, Gréme mit BVanille und Chocolabde.

Man fodit 3 Loth Haufenblafe mit 1 Sdpppen
Waffer gang flii\, 1L[\ml“u fte vorher in Heine Stitde
und mm[\t.]:u tiber Nadit ein, foche alébann 2 Tafeln
Ehocolade mit Suder und %nlm fury, thue %1 Yon
ber qu[ml tenn Haufenblafe, weldye vorher durdyg L]Llhtt
wm, BHinein, fitlle den Bobden einer Form damit und
laf geftehen, fodie alddann 1Y, Sdohpen ]u[)m
‘)mf\m ober ﬂ.ul*\ mit Jucker und Boanille, welche in
ein Tlcheldhen gebunden wird, fhie fie dann Yout
Feuer und laf fie erfalten, rithre al8dann 15 Gier=
gelb an bdie INild), nimm fie Danmn wieder auf’s Feier
und rithre davin, 6id e8 did ift, menge dann die
ubqu Jmu!mblmu aumtu rme 3 ivieder vom
Seuer und laf ed erfalten, fd qu 1 Sdyoppen PDop-
velvahm i Scinee, menge b unter die erfalfete
Maffe, fille die Form damit auf und laf ed an einem
Falten Oct ftehen ;5 beint Anrichten iwird die Form in
Heifies Waffer getaudit und dann auf eine Platte
geftiieat,

545, Gréme von Chocolade.

Man nelhme 8 Loth geriebene Ehoeolade und 3 Loth
Suder, fode 8 mit 1 ”i\vppul Waffer bid ju ‘_
Gdioppen, thie dann 3 Loth Haufenblafe, weldie ju
por mit , Sdioppent Waifer bid ju Y, ’ed\upput
ein (}LfUL'f‘f und durdygefeiht ift, dacunter, nehme hiers
auf 1 Sdopyen fufen ‘;‘}mbm jchlage ihn mit dem
Gdmeebefen 31t Schawm, menge thin unfer. die Hauz
fenblafe und Chocolade, fitlle die NEm"t in eine Forn,
jrelle fie m Gis ober an einen falten Ort und filivze
ibn auf eine Platte.
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546, Grénte mit Manbdelir,

Man ftoft 2 HAndevoll gefhalte Mandeln mit ein
wuuq Milch, Lul)ltbanuI)Lluqulb 2 Loffelvoll Ro=
fenwafier und 2 Sdoppen fitfen Rabhm varvan, nebit
Y Pfund Juder, an weldem eine Gitrone abgeriebert
umD ftellt e8 in einem Gafferol quf’'s guur und
lll[lt beftandig bavin, big e8 bid ift, |dhiittet ed alg-
dann in eine bompuluu und laft ed geftehen.

Créme mit Karntel.

Nimm Y, Bfund C’)m fer i ein. Cafferol, gib dasit
etiwvad Waffer und laffe ibn jum Kavmel brenmnen, pas
beifif, fhon dunfelgelb. St vied gefhelert, fo giefe
man 3 Loth vorber flav gefodite Haufenblafe daji
und fafje dbad Katmel ﬁdv wieder dDamit mnﬂﬁhn, ift
ed eftbad verfilhlt, fo wird 1 Sdioppen gejthlagener
M{ut mnbm parunter gemengt, in eing \L‘llll qm\{l‘,
in @i gefeht und wenn ed geftanden ift, die Form

e

i Dheied 2Waifer getaudit, geftlivst und }’cwirt.
548, Gréme you Kaffee.

3 Y, *“um]) Mildy nimmt man Y, Pfund gquten
Kaffce, welder aber hell gebrannt fein-mufi, foft
ihn im Worfer grob, thut ihn in die fiedende Mildy
nebft einem Shid “gangen Simmt, Citconenjdhale,
und fo viel Suder daju, wie man ¢8 in der Siife
haben will, [apt e8 '/, Stunde Fodjen;, feilt ¢8 dann
purdy ein Haarfieb, und wenn ed falt ift, wibrt
man 8 Gievgeld bhinein, feibt ed twieder durvdy ein
Haarjieb , fdiittet e8 bann in eine Salaticre oder
Eompoticre, fest dag Gefhive in fodended AWaffer,
thut einen. Decfel mit Koblen davauf und fodt ed
fdnell 5 wenn die Eréme feft ift, wird fie fali aufz
geteager.
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549, Gréme voit Thee

Man nimmt 2 Loth geiinen Thee, focht dann 3
Sdoppen Mild) mit ein wenig Simmt,. Citronen=
fiiale, Sucer, bid e fiif genug ift, Y, Stunve und
briiht-den Thee damit an, [t ihn dann %, Stunde
ftefen und feibt ed durc ein Haacfieb, wifrt dann
pon 10 Giern dad Gelbe daran, gieft 3 in eine Sa-
latieve, ftellt ed in fochendes Waffer, thut einen
SKoblenvecel davauf und wenn ed feftidft, (Aft man
¢8 falt weeden und gibt e8 ju ZTifde,

550, Gréme von Kirjchen.

Man nimmt 2 Viund fhwarse Kivfden, fteint fe
aud und focht fie mit einem Stiud” Sucder und etiwasd
Bimmt auf {dwadien Koblen, bid der Saft gans einz
gefodyt ift. (Nufer der Kivfhenzeit miiffen ¢8 ecinges
madte Kivfhen fein, wobei man den Suder weglifit).
Dann nimmt man 3 Lth Har gefochte Haufenblafe,
welde 31t Y, Sdhopven eingefocht fein muf, daruinter,
nebft 1 Sdopven gefhlagenem fiifen Rabm, fillt died
Afled in eine Form, flellt e an einen Falten Ort,
und wenn e8 qeftanden ift, taudt man ed in heifes
MWaffer und firiegt 8 auf eine Platte.

551. Giéme von Grdbeeren.

Man weidht 3 Loth Haufenblafe 1iber Nadit in
cinem Sdyoppen Waffer ein, fodht fie pann bid 3u
17 Sdopyen ein und feibt fie durdy, fo ntacdht man
e8 bei allen Grémed, woran Haufeblafe ift.  Man
treibt aldbann 3 Sdhoppen Erdbeeren durd) ein Eich,
mengt Y, Pfund gefiebten Suder, die Haufenblaje und
1 Sdoppen gefdlagenen flifen Rabm davunter, fiillt
¢8 in eine Form und ftellt e$ an einen falten Drf,
beim Stivgen made ed wie bei dem vorigem.
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552. Gréme von Himbeeren,

ABird bereitet wie Créme vor Grbbeerern.

053, Gréme von Punfd,

Man nimmt 3 Loth Hargefodite Haufenblafe, fodt
pann Y4 Maaf weifien Wein mit einem Stiict Sucfer,
thut ihn nebft dem Saft einer Gitrone und der Schale
oerjelben auf Suder abgevieben ju der Haufenblafe ;
Diefed wird nun jufammen aufgefocht und mit 12 Gier=
geth legict, wo man e8 vedyt ffarf mit einem §ols
sernen Schneebefen fehlagt, bis e8 fohts dann nimmt
man e¢ vom Feuer, thut ein- Glag Arac hinein,
(06t e8 durch ein Haarfieb laufen, filt e8 in eine
Form und ftellt e8 in Gid; wenn ed geftanden ift,
taucht man e8 ein wenig in Heifed Waffer und firat
e8 auf eine PBlatte.

054, Gitronen = Créme,

Nimm 17, Schoppen Wein, die Schale und den
Saft von 2 Gitronen, 16 Giergelb, Juder bis ¢8
fiif genug ift, bringe diefed in einem Cafferol auf das
euer Bis es dic ift, lafle e8 durdy ein Haarfied lau=
fen unbd erfalten, tibre aldbann den Stand von amwei
Ralbsfiifen dagu, fdilage bad Weifie- von 8 Giern 31
©dinee, menge ihn darunter, beftreide eine Form
mit Provencerdl , fitlfe ven Créme Linein und ftelle
ihn in @8, ehe er geftiivyt wird umiklage ibn mit
einem feifen Tudh und und ftitrie ihn.

555, Orangen - Créme

Wird twie der Citeonen - Créme jubeveitet, nur
ftatt Gitronen werben Orangen genommen.
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556. Gréme von MReis.
Man nimmt Y, Pfund Reid, briiht ihn 3 Mal mit
Waijer ab, Todt ihn dann mit IMild) weids, ed dacf
aber nidit ftarf davin geviihet twerben, damit der Neid
gany bleibt, dann witd Y, Duentcdien Vanille mit
Yo ©hoppen Tochender IMild) angebritht, drrdigefeiht
und an den Reid gefbitttet, [aft ¢4 dann nody ein
wenig damit foden. Der Neid muf, fo lange et
fodit, munu mit Milch aufgegofien werden, wenn ec
weid) ift, muf ev fo dict wie ‘ein Reidbrel jein; fhue
alédann Juder nadh Belieben daran unbdlaf ihn falt
werben, fode 3 Loth funqm[m(tuu‘ Haufenblafe mit
einem S u‘ppuz LWhaijer, bid ed ju Y, Cd\z\ppnmn,
gefodit ift, feibe ed burd) Und fhitte ed an den Jeis,
menge dannt 1 Sdioppen flifen gefhlagenen NRahm
leicht Darvuntee, fiille e8 in eine Form und ftelle &
an einen faltenn Ovt, wenn ed geftanden ift, taucdi
man e in heifed Wafjer und ftlirstes aufeine Platie ;
madie dann folgenve Sauce darfiber: Man focht
1 ©dioppen_Himbeerfaft mit 1 Trinfglasyoll MWeirn
und einem Stict Juder red)t dik ein, [4ft fte Falt
fwerden und fduittet fie dann tiber den Créme.
557. Reig-Géme anderer Ant.

Ninun ¥, Piund Reid, bribe ihn 3 Mal ab,
fbiitte ihn auf ein Haarfieb, daf dad *‘hamr ai"
lauft, thue nun 2 &doppen Mild) und ein Stid-
ten Butter dazu, ftelle ibn tvieder auf'd Feuer und
laffe ibn {o lange fodien, bi8 er did und weid ift,
thue ihn vom Feuer, treibe ihn durd) ein Haarfied in
eine &difiel, lafje ihn abfiihlen, thue dazu dad Ab-
gericbene von einer Gitrone und 8 ganje und 4 gelbe
Giev und Sucer mit ein wenig “mmllv big eé fuf
qumq ift, vl \n‘ Alles recht untereinander, beftreiche

2 Formen mit S Butter, fitlle die Maffe ein, itelle
bie Formen in Fochendes Waffer und laffe e e
Stunden langfam foden.
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558, MNei8 mit Marasquino.

12 fotly fdioner Reid werden dreimal abgebriibt,
mit Y, Piund Suder, einer Stange BVanille und
2 Cl\ﬂ'ppelt fifem l)hf)m bid gefodht, wenn Ddie
Maffe ecfaltet ift, fligt man den Sdynee von %,
Sdoppen  Sdlagralm  bei;  dod) juerft fiix 24
Kreuger Marasquino 1 Lol aufgeliste Haufenblafe
pder fitr 9 &Kreuger Gelaline; Gievauf ipicd Ddie
Maffe in eine Form qeflillt, cinige Stunden ftelen
gelaffen, «am Beften-auf §i8 5 fury vor dem Ser-
piven fiiese fie und.gib eine Himmibeerfauce daju.

Charlotte russe.

Jtimm 6 L\?iurg]clb in ein Gafferol, ein wenig
Pebl, rifre e8 mit 1 Schoppen MMild) und einer
in Ctm’nlun geftbnittencn Stange Wanille auf dbem
Geuer bid e8 fodhen will, nimm” ed jehnell weg und
paffice e8 durdy ein \Du{lllltf\ thue Buder baran
bid ed fiiff genug ift. Mimm vann. ju einer Form
2 Loth Gelatine, ft&[[; fie mit ¥, Scdjoppen Waffer
aufs Feuer und laffe fie bis an( [, ©choppen einz
fodyen, wenn fie abgefiblt L|t, 11'\\111\ fie unter die
Mafie [ﬂ\]L Immu[ e Sdioppen Sl nqmnm
fteif (mnu it ed, wenn man Den \.,.\L‘lﬂ\]lx‘l\lll pom
Eonditor nimmt), und wilhre ihn darunter, lege die
Form mit t\rcircn Biseuitd ausg, fiille die >hmhl ein
fo lange fie noch lau ift, und ftelle fte auf's Gis
bi8 fie geftanben ift.

560. Blanc manger von 3 Farben,

NMan nimmé Y, Bfund fife Mandeln, bribht fie
in fodiendem Waffer an, nimmt die Edyale davon
weg, wafdt fie in faltem Waffer ab und ftoft die=
felben mit etwad Mildh in einem Morfer vedit feins
pann the fie in ein Cafferol, gib daju 3 Schoppen
fligen Nabm ober Mild) nebft etwad Vanille und
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1, Bfund Sucer, wibre ¢ auf dem Feter ab, laffe 2|
ed einigemal auffochen und treibe ed durdy ein Haar= '

% fieh, thue al8dann 4 Lofly in Waffer gefochte und fif
ourdygefeibte Haufenblafe darunter, dann theilt man ‘

; bie Majie «in 3 Theile; in einen Theil thut man

i fpanifchen Flor und etwad Jimmt, in den andern |

: feingefiebte Ghocolabe und den dritten [GEE man weif. ‘

¢ Alabann [aft man jeven Theil nody einmal foden,
e fhut dann guerft den- Theil mit Ghocolade in eine
Fovm, (36t ed falt werden, dann gieft man den
Theil mit ypanmi et Flor und wenn ed wubu fa[t ft,
giefit man dad Weifie davauf, ftellt e dann in Gid L
ober an einent falten Ort; wenn ed geftanden ift, : t
taudit man ed in- heifed Waffer - und fiiryt es auf
il eine Platte.

vy

nbt . 561. Blanc manger = bon ‘Gityonen,

1 Man fodie einen ober mehrere Kalbsfiife in Waffer,

1 I\i“ fie red)t weid) find,. [Gft ed Dued) einen Seilyer

r N ablaufent, bdie Bribe [aft man vedit did einfoden,

1 ftelle fie vom Feuer und lajfe fie gefteben, nimm dann

e B au einem Fup 1 Sdoppen Mildy und 1 Loffelvoll - \
it B Mebl, riifre e8 mit ein Wenig ‘)J.‘ [dh glatt, thue Y, gl
11 ‘_Lf!m‘» fein geftofene und gefchdalte Mandeln, 2 an '

e Suder abgeriebene Citvonen und dann vollendd die !
1t Ml in ein Gnﬁcrv[, nimm bdann dbad Fett von ;
3 ver Kalbsbriihe Hevunter, {diitte dad Helle in das

Gafferol und laf Ullesd vecht Fockien. Nimur 8 dann
yom Fever und laf ed ablibhlen, vibhre 4 Elergeld
gut parunter, feibe Aled durdi ein Sieb, giefie es
i eine Form und laf ed geftehens beim Stirgen
madie ¢8 ivie bei dem vorhergehenben.
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