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Sulzen , Cremes und Gelees .

Vlanc Manger ( N ? anschee ) .

klopft 4 Loch Hausblaje , schneidet sie fein
, i » i> löst nc mit eiuen , halben Schoppen Was¬
ser auf . Hierauf macht man eiue halbe Maas
guce Milch siedend / thut anderthalb Viertel¬
pfund süße und ein Loch bittere fein gestoßene
Mandeln , ein Stückchen ganzen Zimmet , ein
wenig Zitronenschalen , die ausgelöste Hausblase
und Zucker , bis es seine gehörige Süße hat ,
dazu , läßt es eiue Zeillang zusammen kochen ,
preßt es durch eiue Serviette und gießt es auf
eine Porzellanschale oder in eine Form . Wenn
man sie roch haben will , so legt man , so laug
cö noch warm ist , ein Stückchen spanischen Flor
darein , und läßt ihn darin » liegen , bis die
Farbe genug herausgezogen ist .

Blanc Manger mit Chocolade .

Diese wird wie die vorhergehende gemacht ,
aber nur ' ein Viertelpfund Mandeln dazu ge¬
nommen . Wenn es durch eiue Serviette ge¬
preßt ist , so rührt mau ein Viertelpfund gerie¬
bene und gesiebte Chocolade darunter .

Blanc Manger von Pistazien .

Statt der Chocolade können auch für 8 bis
io Kreutzer Pistazien genommen werben . Diese
werden wie die Mandeln geschalt , so fein als
möglich geschnitten oder gehackt und nach dem
Durchpressen wie die Chocolade darunter gerührt .
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Blanc LNanger von Reis »

Man seht eine Maas süßen Nahm , nebst

cineni Stückchen ganzem Zimmet und Zucker anf

Kohlfeuer , nimmt , wenn es gesotten hat , den

Zimmet heraus , streut so viel feines Neismehl

darnn , bis es anfangt dicklicht zu werden ,

schneidet 2 Loch Zitronat fein , thut denselben

nebst einer am Zucker abgeriebenen Zitrone da¬

zu , und laßt es langsam kochen . Nun wird

eine Form mit frischem Wasser naß gemacht ,

dieCreme darein gegossen , wenn sie fest ist , anf

eine Platte gestürzt , mit Zitronat garnirt und

zu Tische gegeben .

Kann man kein Reismehl bekommen , so

wird trockener Reis , welcher zuvor mit einem

Tuch abgerieben worden ist , gestoßen und ge¬

siebt .

Ralbeschlegel gesülzt auf andere Art ,

etwas leichter als im Ersten Theil .

Wenn von dem Schlegel das Schlußbein

abgelöst und die Röhre unten abgehanen , der¬

selbe ringsum abgehautelt , und in einem reinen

Tnche wohl geklopft ist , schneidet man eines Fe¬

derkiels dicke Stückchen Speck und magern Schin¬

ken ( von jedem 4 Loth ) , wendet solche in gerie ?

benen Krautern und gestoßenem Gewürz um ,

durchspickt den Schlegel damit , belegt nun ein

passendes Geschirr mit Speckscheiben , thut den

Schlegel darauf , schneidet von einer Zitrone

Nadlein darüber , bedeckt den Schlegel wieder

mit Speckscheiben , nimmt von allen Arten Wur¬

zeln und einige Zwiebeln , beydes geschnitten , s

Lorbeerblätter , etwas Zanzeö Gewürz , nehmlich
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Pfeffer , Gewürznelken , Ingwer , Musca ^olü -
lhe nebst 4 verhauenen Kalbsfüßen , und wenn
man etwas von Hühnerbeinen oder andern Kno¬
chen hat , auch diese dazu , setzt es auf Kohlen ,
läßt es zusammen langsam sieden , bis der Schle¬
gel weich ist , stellt ihn dann samt dem Sud
c. uf die Seite , läßt ihn etwas abkühlen , legt
hierauf den Schlegel auf eine Platte , schöpft
das Fett sauber ab , gießt es durch einen Seiher
in ein anderes Geschirr , nimmt einen Schoppen
Wein , einen halben Schoppen Essig , und wenn
es nicht über den Schlegel geht , vollends Was¬
ser nebst Salz , wenn es nöthig ist. dazu , setzt
es wieder auf Kohlen , schlägt das Weiße von 4
Eyern zu Schaum , rührt denselben an die Sulz
so lange , bis es sich von einander scheidet , gießt
es dann durch ein Filtrirtuch oder durch eine
Serviette , bis die Sulz hell ablauft . Wenn
sie ganz kühl ist , wird davon auf die Platte ne¬
ben um den Schlegel herumgethan , derselbe an
einen kühlen Ort gesetzt , die zürückgebliebene
Sulz , sobald sie fest ist , in schöne Stücke ge¬
schnitten und über den Schlegel gelegt , auch
derselbe mit Zitronen und Laubwerk geziert .

An merk . Das schwere Fleischwerk ist nichtgut znm Einsetzen , weites sehr mißlich im Umstürze
ist . Es ist daher besser , wenn solche große Stücke
gleich auf die Platte gelegt , und dann mit der Sulzgarnirt werden . — Einsetzen heißt die Sulz unddas Fletsch in Eine Form zum Umstürzen machen .

Gepreßte Schweinskopfsulz »
Man nimmt den Kopf vom Schweine nebst

öer Zunge entweder frisch beym Schlachten ,
oder aus dem Salz , wo man ihn nach Bequem ?
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lichkeit und bey mehreren Schweinen dieselbe
nach und nach machen kann , sieder ihn weich im
Salzwasser , säubert ihn auf einer Platte von
allen , Unreinen / sieht besonder darauf , daß kein
Bein oder Beinchen darein kommt , schneidet
das Fleisch in länglicht grobe , eines halben Fin¬
ger) dicke und eines ganzen Fingers lange Strei¬
fen oder Würfel , vermengt dasselbe mit gestoße¬
nen Nagelein , Kardemnmen , Pfeffer und Salz ,
belegt eine Serviette in der Mitte mit weich ge¬
sottenen Schweinsschwarien , legt das unterein¬
ander gemachte Fleisch darein , bindet sie mit
einem Bindfaden zusammen , lind hängt sie , an
einem Stecken befestigt , wieder in die zuvor
vom Fett abgeschöpfte Brühe , laßt sie noch eine
starke Viertelstunde darinn sieden , nimmt sie
dann heraus , legt sie zwischen 2 Bretter , preßt
sie mit Steinen oderGewichr , nimmt das Fleisch ,
wenn es recht erkaltet ist , aus der Serviette ,
schneidet nach Gebrauch davon ab , macht fein
geschnittene Zwiebeln , Pfeffer und Salz unter¬
einander , fließt Essig und Oel darauf , und
Hiebt es besonder dazu . Das Geschnittene kann
auch in eine Blase gefüllt , geränchert und dann
zu dürren Gemüßen gegeben werden .

Eine saure Sulz .

Acht geputzte und verhaneneKalbsfüße nimmt
man mit einem halben Pfund gerafpeltem Hirsch¬
horn in einen viermaßigen Hafen , gießt 1 Theil
Wein , 2 Theil Essig und das übrige Wasser
daran , thut von allen Sorten ganzes Gewürz ,
einige Zwiebeln , ein Lorbeerblatt und die Schale
nebst Saft von einer Zitrone dazu , setzt es an
das Feuer , schäumt es fleißig ab , laßt es so
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lange kochen , bis die Füße weich sind und die
Brühe bis auf s Maas eingekocht ist , gießt sie
dann durch einen Seiher , läßt sie über Nacht
stehen , und schöpft das Fett davon ab . Den
andern Tag wird die Sulz wieder heiß gemacht ,
von 4 Eycrweis ein Schaum geschlagen und
unter die Sulz gerührt , bis sie wie eine Eyer -
gcrste aussieht , dann durch eine Serviette oder
Filtrirhut gegossen , bis sie hell ablauft . Mit
dieser Sulz kaun alles Fleisch , Wildpret und
Fische gesülzt werden ; die Art , wie gesülzt wird ,
ist öfter im Ersten Theil dieses Buchs angezeigt .

N? ein - Sulz .

Zwey Loch Hausblase klopft man recht stark,
schneidet sie ganz fein , weicht sie einige Stun¬
den in einen Schoppen laues Wasser ein , gießt
hierauf 2 Schoppen guten Wein daran , bindet
6 ganze Nägele ! » , ein Stückchen ganzen Zim -
»net und für 2 Kreutzer Safran in einTüchleiu ,
thut es nebst einer Zitronenschale dazu , nimmt
dieß alles zusammen in eine meßingene Pfanne
oder Kastrol , laßt es so lange kochen , bis die
Hausblase völlig ausgelöst ist , und rührt es zu¬
weilen mit einem silbernen Löffel um . Nun
wird ein halbes Pfuud Zucker zu kleine » Brö¬
ckelet » geschlagen , derselbe nebst einer Zitronen¬
schale und der Saft von 2 Zitronen in eine zin¬
nerne Schüssel geihan , der siedende Wein dar¬
auf gegossen , und mit einem silbernen Löffel fo
lang umgerührt , bis der Zucker geschmolzen ist .
Alsdann gießt man es durch ein Tuch auf Por -
zellanschalen , und läßt es an einem kühle » Orte
gestehen .



Sulzen .

weiße Sulz .
Sechs Eyer verrührt man mit einem kleinen

Glase voll Rosenwasser , gießt eine halbe Maas
gnte Milch dazu , nimmt es in eineKastrol oder
messingene Pfanne , laßt es unter beständigem
Rübren ans dem Feuer anziehen , und gießt es
durch einen Seihcr auf eine liefe Porzellanplatte »
Hierauf nimmt man 4 Loch geschälte und klein
geschnittene Mandeln , für einen Kreußer spani¬
schen Flor , einen halben Eßlöffel voll Zucker
und ein Gläschen Rvsenwasser in ein Geschirr ,
laßt eö ganz kurz einkochen , nimmt den Flor
wieder heraus , richtet die Mandeln auf einen
Teller zum Erkalten au , und garnirt nachher
die Sulz damit .

Weiße Mandeln / Sauce .
Man siedet 4 gewaschene Kalbsfüße mit z

Maas Wasser weich , gießt die Brühe durch ei¬
nen Seiher , läßt sie erkalten , nimmt das Fett
rein davon weg , gießt sie wieder iu eineKa¬
strol oder in einen Fußhafen , nimmt dieSchale
von einer Zitrone , ein Stückchen ganzen Zim -
met , und nach Gutdünken Zucker dazu , und
läßt es zusammen eine halbe Stunde ' kochen .
Inzwischen stößt man ein halbes Pfund geschälte
Mandeln mit einem guten ( vollen ) Schoppen
oder Quart süßen Rahm recht zart , so daß sie
wie Mehl sind , nimmt sie in einGeschirr , rührt
sie mit der kochenden Brühe an , treibt es mit
einander durch ein reines leinenes Tuch oder
Haarsieb , und läßt es gestehen . Wenn man
will , kann auch t ' Loth bitlere Mandeln ( tvelche
jedoch neuerlich von einigen Aerzren alb schäd -
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lich für die Gesundheit erklärt worden sind ) dazu
genommen werden .

Weichsel Sulz .

Man siedet 4 Kalbsfüße mit K Schoppen
Wasser recht weich , gießt die Brühe ab , läßt
sie über Nacht stehen , stoßt hierauf ein wohlge -
wogenes Pfund frische Weichsel » samt den Stei¬
nen in einem Mörser , thut sie in ein Geschirr ,
gießt einen Schoppen Wein daran , deckt sie zu
und laß : sie über Nacht stehen . Am andern Tag
schöpft man das Fett von der Sulz weg , nimmt
sie in eine Kastrol oder einen neuen Fußhafen
preßt den Saft von den Weichsel » durch ein
Haarsieb , thut solchen nebst dem Saft von ei¬
ner halben Zitrone , einigen ganzen Nägelein
und dem gehörigen Zucker zu der Sulz , läßt
sie noch eine Viertelstunde kochen , wascht hier¬
auf 2 Eyer sauber , trocknet sie wieder ab , schlägt
das Weiße zu einem leichten Schaum , rührt
ihn nebst den Eyer - Schalen , welche zerdrückt
styn müßen , in die Sulz , laßt es einigemal auf¬
kochen , und dann durch eine an Stnhlfüßen be¬
festigte Serviette in eine Schale laufen , wie¬
derholt dieß noch einmal , damit die Sulz desto
Heller wird , und bewahrt sie in einer Schale
oder Form auf. Diese Sulz kann auch von dür¬
ren Weichsel ,, gemacht werden , nur müssen zu
dieser ein halb Pfund Weichseln und 2 Schöp¬

fen Wein genommen werden . Auch von Jo¬
hannisbeeren kann diese Sulz gemacht werden .
Diese zopft man ab , seht sie in einem reinen
Geschirr auf heiße Asche , gießt , weun sie Brüh ?
gezogen haben , solche ab , nimmt den vierten
Ttieil Wein nebst Zucker , bis es süß genug
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ist , dazu , und verfahrt damit auf die oben be¬

schriebene Art . Auf diese Art kann man anch

cii »e Sulz von Himbeeren machen .

Zitronen - Sulz .

Vier gewaschene Kalböfüße siedet man mit 2

Maas Wasser bey einem schwachen Feuer bis

zur Hälfte ein , gießt dann die Brühe ab , laßt

sie kalt werden , schöpft das Fett rein ab , nimmt

die Brühe in eineKastrol oder irdenee Geschirr , ,

gießt 2 Schoppen Wein daran , thut ein halbes

Pfund Zucker , 1 Quint ganzen Zimmer , 5 am

Zucker oder am Reibeisen abgeriebene Zitronen¬

schale » nebst dem Saft dazu , und laßt es so

lang kochen , bis es gesteht , wenn man etwas

davon auf einen Teller gießt . Hierauf schlagt

man das Weisse von 3 Eyern nebst den Eher¬

schalen , welche zerdrückt seyn müßen , zu Schaum ,

rührt es schnell in die Sulz , und laßt es unter

beständigem Rühren einigemal aufkochen . Als¬

dann kehrt man einen viersüßigen Stuhl um ,

bindet die vier Ecken von einer Serviette an

die Suchlfüße , doch so , daß die Serviette nicht

zu sehr angespannt ist , stellt eine Schale dar¬

unter , gießt die Sulz ( doch nicht zu schnell )

in die Serviette , und scißt sie durchlaufe » . Es

kann auch ein Loch Hirschhorn und ein halb Loch

Haueblase mit den Kalbsfüßen gekocht werden ,

die Sulz wird dann balder hell .

Creme vsi ^ Aepfeln .

Auf eine mittelgroße Salatiere bratet man

10 Aepfel im Backofen , schält sie ab , treibt

das Mark durch einen Seiher , vermengt es mit

einem Viertelpfund gestoßenem Zucker und der
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abgeriebenen Schale von einer Zitrone , rhut es
zusammen in eine meßingene Pfanne , trocknet
es über dem Kohlfeuer ein wenig ab , thut es
in eine Schussel , und laßt eö unter beständi¬
gem Rühren erkalten , schlagt hierauf das Weisse
von 6 Eyern zu Schaum , rührt ihn unter die
Aepfel , füllt sie in die Salatierc , und backt sie
in einem nicht sehr heißen Ofen .

Line Vackmeister - Creme .

Man nimmt so viel feines Mehl in eineKa -
strol oder meßingene Pfanne , als man mit dem
Gelben von tt Eyern anrühren kann , gießt eine
Halde Maas süßen Rahm langsam daran , thut
nach Belieben Zucker , ein Stückchen qanzeil
Zimmer , einer halben Nuß groß frische Butter
und ein Stückchen Zitronenschale Hazn , rührt
es über dem Feuer zu einer Creme , nimmt die
Zitronenschale und den Zimmer wieder heraus ,
richtet es in das dazu bestimmte Geschirr an ,
laßt es erkalten , überstreut es mir Zucker , brennt
es mit einem glühenden Eisen und giebr es kalt
auf den Tisch . Es kann auch ungebrennt warm
aufgetragen werden .

Ein Buckbert .

Man verrührt von 10 Eyern das Gelbe mit
« inem Schoppen süßem Rahm und etwas gesto¬
ßenem Zucker , bestreicht eine riefe Porzellan -
schale oder Suppenschüssel , wel ^ e einen passen¬
den Deckel hat , mit frischer V ' itter , füllt die
Eyer darein , seht sie in eine Kastrol , worin »
kochendes Wasser ist , deckt einen passenden De¬
ckel darauf , laßt ? s eine halbe Stunde fortko¬
chen , nimmt es alsdann , wenn es zuvor fest
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gestanden ist , heraus , und giebt wohl Acht ,
daß kein Wasser darein sprüht , stellt es in dem
»lehmlichen Geschirr auf, und giebt einen Rahm -
schäum besonder dazu , welcher auf folgende Art
Verfertigt wird :

Einen Schoppen recht süßen Rahm querlt
man mit der Chocoladespriegel in einer Schuft
sel , hebt mit einem Eßlöffel den Schanm in
ein Suppensieb , reibt , wenn er all ' beysammen
ist , eine Zitrone am Zucker ab , rührt sie uebst
voch einem Eßlöffel voll gestoßenem Zucker un¬
ter den Schaum und Hiebt ihn in einer Sau »
« iere besonder zu dem Bnckbert .

?varme Creme auf englische Art .
Man schlagt 4 ganze und 4 gelbe Eyer in

einem Topf recht stark , gießt einen halben
Schoppen ( eineVierrelSbouteille ) Champagner ,
Wein dazu , thut die Schale von einer halben
Zitrone nebst einem Stückchen Zucker dazu , seht
cs kurz vor dem Auftragen ans ein schwaches
Kohlfeuer , schlagt es mit eiuem Schlagbesen so
lang , bis es anfangt zn schäumen , nimmt dann
die Zitronenschale wieder heraus , gießt die Cre¬
me auf ein Piattchen , oder füllt sie in kleine
Crembecher und giebc sie warm auf den Tisch »

Creme von gelben Rüben .
Man wascht 5 bis 4 gclbe Rüben , schabt sie ,

reibt sie mit eili 'un Tuch ab , schneidet sie zu klei ,
nett Bröckeleintrocknet sie auf einem weißen
Papier auf eiuer heißen Platte , daß sie ganz
dürr werden , röstet sie in einem Kaffeerösier
oder sonst in einem Geschirr , nimmt auf jede
Hand voll gelbe Rüben einer Haselnuß groß
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frische Butter , läßt sie damit gelb weisen , und
auf einem Teller erkalten . Hierauf stößt man
sie in einem Mörser nur ein wenig , setzt sie
mit einer halben Maas auch 3 Schoppen Milch ,
einem Stück ganzem Zimmet , einem Stückchen
ganzer Zitronenschale und etwas Zucker über das
Feuer , läßt es wie Harle Eyer sieden , gießt es
durch ein Haarsieb , laßt es erkalten , verrührt
2 ganze und 6 gelbe Eyer recht stark , gießt die
abgekühlte Milch langsam daran , daß das Sa -
Hige zurückbleibt , gießt es noch einmal durch ein
Sieb in das dazu be »Mimte Geschirr , setzt es in
kochendes Wasser , deckt einen Deckel mit schwa¬
chen Kohlen darauf , nimmt es , wenn es fest ist ,
aus dem Wasser , und giebt es kalt oder warm
auf den Tisch .

Creme von Hägen ( Hagenbuyen ) .

Eine halbeMaaS schön gedörrte Hagen werden
mit einer Hasben Maas Wasser recht weich gekocht ,
und mit anderthalb Schoppen Wein durch ein
Sieb getrieben , dast das Durchgetriebene zusam¬
men eine halbe Maas ist . Hierauf rührt man
das Gelbe von K Eyern mit einem Viertelpfund
zuvor fein gestoßenem Zucker und der abgeriebe¬
nen Schale von einer halben Zitrone recht un¬
tereinander , gießt die durchgetriebenen Hägen
langsam daran , rührr es über schwachem Feuer
so lang fort , bis es eben zu kochen anfangen
will , richtet es dann auf eine Salariere an ,
überstreut es , wenn es erkaltet ist , in der Milte
mit geriebenem Viscuit , macht einen Krauz ne¬
ben herum mit kleingeschnittenem Zitronat und

Pomeranzenschalen , und giebt es kalt auf den
Tisch .
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iLinc Rönigocreme .

Sechs bittere Mandclbrödlem , , 2 kleine

Viöcnltö , ein wenig gestoßenen Zinnuct , eine

am Zucker abgeriebene Pomeranzenschale , und 4

Loch , auch etwas mehr Zucker weicht mau in

anderthalb Schoppen guten Wein eine Stunde

lang ein , verrührt das Gelbe von 8Eycrn , gießt

das Eingeweichte daran , treibt es durch cm

Haarsieb , gießt es in eine Salatiere , rührt es

recht untereinander , seht es m einen nicht zu

heißen Ofen , laßt es gelblicht werden , und

giebt es kalt zu Tisch .

Macronen - Creme mit Mandeln .

Zwey Sckoppen gute Milch werden mit ei¬

nem Stückchen Zucker , etwas Zitronenschale und

cinenvStückchen Zimmet gesotten , dann L Sluck

geriebene Macronen darein gerührt nnd ein we¬

nig gekocht . Alsdann verrührt man ttEyergelb

recht stark , gießt die gekochte Creme langsam

daran , laßt es über dem Feuer noch ein wenig

anziehen , treibt es durch einen engen Seiher

auf eine Salatiere , läßt sie erkalten , vermengt

hieranf 4 Loth geschalte und ganz fein gehackte

Mandeln mit eben so viel gestoßenem Zucker ,

streut es über die Creme , und halt eine glü¬

hende Schaufel oder Brenneisen darüber , daß

sie Farbe bekommt .

Creme von Pomeranzen .

Hieztt nimmt man 4 große oder k kleine Po¬

meranzen , reibt von der einen Hälfte die «̂ Ha¬

len am Zucker ab , drückt aus allen den Saft

dazu , rührt dann das Gclbc von 6 Eyern nebst
einem
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einem ganzen Ey und einem Schoppen weißem
Wein ( z Bouteille ) daran , thut nach Belieben
Zucker dazu , treibt es durch ein Haarsieb auf
eine Salariere , setzt es auf kochendes Wasser ,
deckt einen Deckel mit schwachen Kohlen darauf ,
und läßt es so lange stehen , bis es fest wie eine
Creme ist . Es darf keine Farbe oben bekommen ,
und wird kalt oder warm aufgetragen .

Creme von «Quitten .

Man kocht .5 bis 6 Quitten in Wasser weich ,
schält sie ab , schabt das Mark davon , treibt es
durch einen Seiher , rührt es mit , 2 Loch ge¬
siebtem Zucker , dem Gelben von U Eyern , ei¬
nem halben Schoppen sauren Nahm , ein wenig
gestoßenem Zimmet und der abgeriebenen Schale
von einer Zitrone eine Zeitlang , schlagt hierauf
das Weiße von L Eyern zu Schaum , rührt ihn
unrer die Masse , füllt sie in die Salariere , und
backt sie langsam in der Tortenpfanne oder im Ofen
gelb .

Eine Creme von süßem Rahm »

Man rührt einen Kochlöffel voll seines Mehl
in einer Kastrol mit etwas süßem Rahm glatt
an , schlägt das Gelbe von 10 Eyern darein ,
thut ein Stückchen Zucker und 2 Lvth fein ge¬
schnittenen Zitronat dazu , rührt es mit einer
Maas süßem Rahm vollends an , läßt es unter be¬
ständigem Rühren zu einer Creme kochen , und
richtet es ans eine Platte oder einen Gumben an .
Hierauf schlägt man das Weiße von ti Eyern
zn Schaum , rührr eine halbe am Zucker abge¬
riebene Zitronenschale unter den Schaum , be ?
streicht einen Bogen weißes Papier ganz dünn

27
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mit Butter / seht von dem Schaum kleine Häuf¬
chen darauf , staubt Zucker durch ein Sieb dar¬
über , backt sie in einem kühlen Ofen gelb , nimmt , l
sie dann ab , bestreicht sie unten mit gebrennrem
Zucker , seht sie auf die Creme , und giebt sie ,
mehr warm , als kalt , auf den Tisch . j

Creme mit Rarmel ( gebrennter Zucker ) .

Die Creme wird auf die nehmliche Art ver - <
fertigt , wie die vorhergehende , alsdann thnt »
man zu einer halben Maas Milch 4 Loth gesto ? c
ßenen Zucker auf eine gute Porcellan - oder Stein - j
gut - Platte / setzt sie so lange aufKohlfeuer , bis
der Zucker anfangt braun zu werden , gießt die
gekochte Creme , so lang sie noch warm ist dar¬
ein , rührt sie ein wenig darinn um , daß sie wie k
ein Marmor aussieht , und laßt sie erkalten . In L
die Creme darf sehr wenig Zucker gethan werden . ß

Creme von saurem Rahm . ^
Man schlägt einen Schoppen rechten dicken ^

sauren Nahm mit einem Schaumbesen so lang , s,
bis er ganz dick und schaumig geworden ist , rührt s>
dann die am Zucker abgeriebene Schale von 2 ^
Zitronen mit noch etwas Zucker darunter , gießt tc
die Creme auf eine Salatiere oder Platte , und d
garnirt sie mit Biscuit . Man kann auch statt w
der Zitrone Zimmet dazu nehmen .

Cr eme von Stachelbeeren .

Von einem Schoppen halbzeitiger Stachel¬
beere macht man die Stiele und Blüthe ab , laßt
sie mit kochendem Wasser einigemal aufkochen ,
gießt sie in einen Seiher , daß sie ablaufen ,
zerdrückt sie ein wenig , und treibt sie durch ein
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Haarsieb . Hierauf rührt man einen kleinen
Kochlöffel voll feines Mehl mit einem halben
Schoppen füßem Nahm an , lhnl die dürchgeteie -
benen Stachelbeere , ein wenig am Zucker ab «
geriebene Zitronenschalen , und ein wenig gesto¬
ßenen Zimmec nebst dem gehörigen Zucker dazu ,
rührt es aus dem Feuer so lange , bis es einmal
aufgekocht hat , und gießt es auf eine Saldiere .
Nnn rührt man 4 Loch gesiebten Zucker mit ein
wenig süßem Rahm , daß es in der Dicke wie
ein dünnes Eis wird , und überzieht die Creme ,
wenn sie erkaltet ist , damit .

Türkische Creme .

Zwölf lange dünne Viscuitö , eine abgerie¬
bene Zitronenschale , ein wenig Zimmet und 4
Loth Zucker weicht man in eine halbe Maas sü -
ßen Rahm ein , verrührt 3 ganze Eyer und das
Gelbe von k andern recht stark , gießt das Ein¬
geweichte langsam daran , treibt es durch ein
Haarsieb , gießt es in das dazu bestimmte Ge¬
schirr , laßt es in einem nicht mehr heißen Ofen
fest werden , und gi bt die Creme kalt auf den
Tisch . Auch kaun siätt dcr Biscuits ein Vier¬
telpfund zuvor in Milch weich gekochter Reis
durch ein Sieb getrieben und dazu genommenwerden »

Creme vo ^ ble ( ws ^ abel ) .

Man weicht 4 bittere und 4 süße Mandel -
brödlcin nebst 2 dicken Biscoden ( Viscni . s ) in
einen Schoppen süßen Rahm ein , thur eine am
Zucker abgeriebene Zitronenschale dazn , verrührt
das Gelbe von K Eyern nebst einem ganzen Ey
recht stark , rührt das Eingeweichte ^ mit dem

-- 7 *
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Rahm langsam daran , gießt noch einen Schop¬
pen süßen Rahm dazu , treibt es durch ein Haar¬
sieb , macht es noch einmal untereinander , gießt
es auf eine Salatiere oder Schüssel, setzt es auf
schwache Kohlen , deckt einen Deckel mit eil »
wenig Kohlen darauf , und laßt es , weun es
fest ist und ein wenig Farbe hat , erkalten . Vor
dem Auftragen überstreut man es mit geriebenen
Biscuits .

lvasser - Creme von Mandeln .

Man stößt ein Viertelpfund geschälte Man¬
deln mit Rosenwasser fein , macht eine halbe
Maas gute Milch oder Rahm nebst einem Stück¬
chen Zucker siedend , rührt die Mandeln mit ein
wenig von der Milch glatt an , lhut sie darein ,
schlagt das Weiße von 6 Eyern zu einem nicht
steifen Schaum , rührt die Milch langsam daran ,
setzt sie wieder ein wenig über das Feuer , gießt
sie , wenn sie anfangt dick zu werden , durch ei¬
nen Seiher in das dazu bestimmte Geschirr ,
und stellt sie kalt auf.

Creme von Wein .

Ein und einen halben Schoppen ( eine kleine
Bouteille ) Wein macht man mit einem Viertel¬
pfund Zucker siedend , verrührt das Gelbe von
16 Eyern mit dem Saft von einer Zitrone recht
stark , rührt den gekochten Wein langsam daran ,
thut es wieder in das Geschirr , worum der Wein
gesotten worden ist , setzt es aufKohlfeuer, querlt
es beständig , bis es dick werden will , nimmt es
dann vom Feuer weg , thut einige Tropfen kal¬
ten Wein darein , und gießt eö durch einen Sei¬
her in die dazu bestimmte Platte . Alsdann schnei -
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det oder reibt man 2 Loch Zitronat / eben soviel
Pomeranzenschalen , jedes besonder , ganz fein ,
reibt eine Zitrone am Zucker ab , trocknet ihn ,
stoßt ihn ein wenig in einem Mörser , und gar -nirt die Creme damit . Es können der Schät¬
zung nach Ringlein oder auch eine Art Gilter
darüber gemacht werden .

Gebackene Zitronen - Creme .

Man rührt 12 Loch ( anderthalb Viertel¬
pfund ) Zucker mit dem Gelben von 10 Eyern
eine halbe Stunde , thut 2 am Zucker abgerie¬
bene Zitronenschalen nebst dem Saft dazu , schlagt
das Weiße von 6 Eyern zu Schaum , rührt ihn indie Masse , füllt sie in eine S -' . latiere , backt sie
in einem kühlen Ofen , und garnirt sie mit Zu -
ckerblattchen .

Raltes Zimmetmuß .

Auf ein mittelgroßes Porcellanplättchen stößt
tuan ein Viertelpfund geschälte Mandeln ganz
fein , nimmt sie in eine Schüssel , thut ein hal¬
bes Pfund ganz frische Butter , einen Eßlöffel
voll Zucker , die sein gehackte Schale von einer
halben Zitrone , und so viel gestoßenen Zimmet
dazu , daß es eine braunliche Masse wird , schafft
diß alles zusammen nebst einem halben EßlöffelHonig recht untereinander , treibt es durch einen
Durchschlag auf ein Plättchen , und bewahrt es
bis zum Auftragen an einem kühlen Orte auf-

Gelee ( Schelee ) von Aepfel .

BorSdorfer - oder Fleiner - Aepfel schneidet
man in der Mitte enzwey , nimmt sie sammt dem
Kernhaus in eine Pfanns oder Kastrol , gießt .
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nachdem es mehr oder weniger Acpfel sind , 3

Schoppen ( anderthalb Vouceillen ) , auch etwas

mehr Wein darüber / laßt sie so lange kochen ,

bis sie weich und eingekocht sind , und treibt sie

durch ein Haarsieb . Hierauf nimmt man zu

jedem Pfund Saft ein halbes Pfund Zucker ,

läßt dieß zusammeu in einer meßingenen Pfanne

langsam kochen , schäumt es fleißig ab , bis es

ziemlich dick eingekocht ist , reibt hierauf auf je ?

des Pfund Gelee eine Zitronenschale am Zucker

ab , rhut sie datein , und läßt sie noch so lang

kochen , bis sie gesteht , wenn man davon auf

einen Teller tropft . Alsdann wird sie in einen

Porcellanhafen gefüllt , sobald sie erkaltet ist ,

zugebunden und aufbewahrt .

Gelee mit Aepftln .

Ein Pfund geraspeltes Hirschhorn siedet man

in einem sehr reiiun Geschirr mit einer Maas

Wasser bis auf einen Schoppen ein , preßt es

durch ein Tuch , und laßt es über Nacht stehen .

Hierauf schält man in eine Form zu 6 Personen

L bis VorSdorfer Acpfel , schneidet sie in der

Milte entzwey , sticht das Kernhaus heraus ,

macht in einer Kastrol 2 Schoppen Wein , ein

ViertelpfundZucker , 6 ganze Nagelein , ein hal ?

bes Loch ganzen Zimmet , die Schale nebst dem

Saft von einerZitrone zusammen heiß , legt die

geschalten Aepfel nebeneinander darein , deckt ei¬

nen passenden Deckel darauf , laßt sie weich ko ?

chen , nimmt sie vom Feuer weg , laßt sie zuge¬

deckt , bis sich die Aepfel zusammen gezogen ha¬

ben und legt sie dann mit einem Löffel auf eine

Platte , alsdann nimmt man zu dem zurückge ,

bliebenen Wein noch einen halben Schoppen
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Wein , das durchgepreßte Hirschhorn , den Saft
von 2 Zitronen , und Zucker , wenn es nicht süß

genug ist , dazu , setzt es auf Kohlen , laßt es
eine Viertelstunde kochen , schlägt hierauf das

Weiße von 4 Eyecu zu Schaum , rührt ihn dar¬
ein , gießt es , wenn es geronnen ist , durch eine

an 4 Stuhlfüße gebundene Serviette oder durch
einen Filtrirhut so lang , bis es so hell wie Was¬
ser ablauft , füllt nnn in eine dazu bestimmte

runde oder viereckigte Form von der Gelee halb
Fingers hoch , stellt solche auf ein Geschirr mit
Salz , legt , wenn die Gelee fest ist , von den
Aepseln neben einander , die ausgeholte Seite

oben hin , darauf , gießt von der Gelee darüber ,
laßt sie ganz kalt werden , legt dann die übrigen
Aepfel darauf und gießt die Gelee voll darüber .
Wenn sie nun recht fest gestanden ist , wird die

Form in heißes Wasser getaucht , mit einem Tuch
abgetrocknet , auf eine Platte gestürzt und wenn
noch Zitronenschalen übrig sind , solche klein ge¬

schnitten , und die Platte neben damit garnirt .

Gelee vonCyern .

Man klopft 4 Loch Hausblase , schneidet sie
klein , kocht sie in einem Schoppen Wasser , bis
sie ganz « ufgelößt und das Wasser zur Hälfte
eingekocht ist . Hierauf reibt man I Zitronen

am Zucker ab , nimmt das Abgeriebene nebst dem
Saft von den Zitronen und einem Stückchen

ganzen Zimmer , in ein reines Geschirr , gießt
eine halbe Maas ( iBouteille ) guten Wein dar ?

über , thut soviel Zucker dazu , daß es süß ge¬
nug wird , preßt die gekochte Hausblase durch
ein Tuch dazu , und laßt es eine Viertelstunde

zusammen koche » . Alsdann verrührt man 4
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Eyergelb recht stark , gießt sie langsam an die

Gelee , treibt sie durch ein Haarsieb in die dazu

bestimmten Gläser oder Schaben und läßt sie fest

werden .

lveiße Gelee .

Man kocht 4 Loch Hausblase wie die vorher¬

gehende , aber nur in einem halben Schoppen

Wasser , macht hierauf eine Maas Milch siedend ,

drückt den Saft von 4 Zitronen darein , laßt

es zusammen gerinnen , gießt es durch ein Sieb ,

daß der Käß zurück bleibr , setzt es dann wieder

aufs Feuer / thut die Schale vou einer ' Zitrone ,

ein Stückchen Zimmer , undZucker , bis es seiue

gehörige Süße hat , nebst der durchgepreßteuHauS ?

blase darein , läßt es eine Zeitlang kochen , schlägt

von 4 Eyern das Weiße zu Schaum , rührt ihn

in die Gelee , gießt sie durch eine an 4 Stuhl ?

füße gebundene Serviette oder durch einen Fit .-

trirbeutel , bis sie hell ist , und füllt sie in Gläser

oder andere Geschirre . Diese Gelee ist besonders

-für Kranke sehr gut .

Geleen zu färben .
Vlau .

Wenn die Gelee ganz fertig und filtrirt ist ,

seht man sie mit einer Hand voll blauen Violen ?

( Merzveilchen .-) Blättern in einer Kasirol auf

HeißeAsche , läßt sie zugedeckt eine halbe Stunde

stehen , und gießt sie noch einmal durch eine

Serviette , so hat sie eine blaue Farbe , sie darf

aber ja nicht mehr kochen .
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Grün .

Diese wird wie die vorhergehende gemacht ,
nur kommt noch für i Kreutzer ganzer Saffran
dazu , so wird sie grün .

Roth .

Wenn die Gelee bis zum Filtriren fertig ist ,
gießt man einige Tropfen Iohannisbeersaft dazu ,
davon bekommt sie eine sehr schöne röche Farbe »

Flott - Schaum .

Einen halben Schoppen sehr guten süßen
Rahm nimmt man nebst 6 Loch gesiebtem Zucker
und einem Glase Rheinwein in ein Geschirr ,
schlägt es mit einer Ruthe , oder qnerlr es mit
einem Chocoladespriegel so lang , bis es Schaum
giebt , hebt ihn mit einem Eßlöffel auf ein Zu -
ckersieb , und schlagt so lang auf diese Art fort ,
bis der Rahm alle zu Schanm geworden ist .
Nun wird der Flottschaum auf eine Salariere
Zechau , und mit buntem Zucker überstreut .

Schnee ( Gchkum ) vom süßem Rahm .

Eine halbe Maas dicken süßen Rahm nimmt
man nebst einer Hand voll gesiebtem Zucker und
2 Eßlöffeln voll Pommeranzenblüthen - Wasser
in eine Schüssel , und schlägt es mit einem wei¬
sen Besen oder Chocoladespriegel so lange ,
bis eö einen Schaum giebt . Hierauf schneidet
man dicke ViöcuitS der Länge nach in der Mitte
von einander , legt sie auf eine Platte , über¬
streut sie mit gestoßenen gerösteten Mandeln ,
rhnt den Schaum , welcher immerfort gerührt
werden muß , mit einem Eßlöffel darauf , und
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verwahrt cs an einem kühlen Orte bis zum
Auftragen .

tLme andere Art Schaum von Nahm .

Wenn der Rahm nebst gesiebtem Zucker und
2 starken Messerspitzen voll pnlverisirten Gum¬
mi tragant , wie der vorhergehende , zu einem
starken Schaum geschlagen ist , nimmt man ihn
mit einem Eßlöffel ab , setzt ihn auf einePorzel -
lcinschale oder Salatiere in Gestalt einer Pyrami¬
de , lind qarnirt solche nebenherum mit einge¬
machten Kirschen oder Himbeeren .

Schnee von Vanillen .

Eine halbe Maas recht guten süßen Nahm
siedet man mit einem Stückchen Zucker und ci -
» em Stückchen Vanille über dem Kohlfeuer ,
setzt es nach diesem in einem Geschirr an einen
kalten Ort oder aufs Eis , uimmr , sobald der
Rahm recht kalt ist , die Vanille heraus , schlägt
den Rahm mir dem Schlagbesen oder Chocvlade -
spriegel recht gut ab , bis er Schaum hat , nimmt
diesen Schaum ab und in das Geschirr , worinn
man auftragen will , schlagt so lange fort , bis
das Geschirr mir Schnee angefüllt ist , und giebt
es dann zur Tafel . Dieß alles muß an einem
kühlen Orte geschehen , weil dieser Schnee nur
im Sommer gegeben wird .

Ratte Schale von gelben Rüben .

Zwey bis drey schöne gelbe Rüben schabt
man , wascht sie aus frischem Wasser , trocknet
sie mit einem reinen Tuche ab , reibt sie am Reib¬
eisen aufeinen Teller , nimmt die amZucker abgerie¬
bene Schale von einer Zitrone nebst einer Hand



Cremes und Gelees . 427
voll gestoßenen Zucker dazn , rührt ^>ieß alica
zusammen mir dem Saft von einer oder 2 Zitro¬
nen untereinander , und seht es zum Deserr auf.

Ralte Schale von Pfirsichen .
Man schält schöne zeitigePfii scheu oder Pfir¬

siche , schneidet sie in runde Scheiben , legt sie
ans das dazu bestimmte Geschirr , überstreut sie
stark mit Zucker uud Zimmer , gießt alsdann
Burgunderwein daran , laßt es eine Zeitlaug ste¬
hen , und tragt es auf.

Salat .

Salat von Birnen .

^ ieß müßen große gute Birnen seyn . Man
schalt solche , schneidet sie von einander , das Stei¬
nigte sauber heraus , und zu ganz dünnen Schnitt -
cheu , nimmt sie in eine Kachel ( Fnßhafen ) , ei¬
nen starken ( winemb . ) halben Schoppen Wein ,
eben so viel Wasser , ein Stückchen Zucker , 4
ganze Nägelein , ei » Finger langes Stück¬
chen Zimmet dazu , setzt es auf Kohlen und
laßt es langsam kochen . Für ein Kreutzer
spanischer Flor macht eine schöne Farbe , und
kann gleich mit gekocht werden . Wenn die Bir¬
nen weich sind , und die Sance kurz eingekocht
tst , richtet man es auf ein Plättchen an , üben
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