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Durchpreffen wie die Chocolade davunter geriifue,
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Sulgen, Cremes und Gelees,
24/ Blane Nvanager (Dranjdee),
an Elopft 4 Lot Hausblafe, fchireidet fie fein
und (08t jie mit etnemr halben Sehoppen Wafz
fer auf,  Hievauf macht man cire falbe Maas
gute Mild) fiedend, (Hut anderehald Viertel-
pfund fife und ein Yoth bittere fein geftofene
Mandeln, ein SnicEdyen gangen Jimmet , ein
wenig Jitronenfchalen, bie aufgeloste Haughlafe
und Jucker, bis cg feine gefidrige Siifie- bat,
daju, [dft es eine 3eiclang jufammen fodyen,
prefit es durdy eine Serviette yns gieft es aquf
eine Porgellanfhale oder in eine Form, Wenn
man fie roth paben mill, fo legt man, fo lang
¢8 noch fwavm iff, ein GSrictihen fpanifchen Flor
davein, und @t ihn darinn liegen, bis die
Satbe genug bevausgezogen ift,
Dlane Nianger mit Chocolade,

Diefe wird wie die borfergehende gemacht,
aber nur fein Wievtelpfund Mandeln dazy qe=
nommen.  Wenn es durch) eine Servietse ges
prege ift, fo vihet man ein Bievtelpfund geries
bene und gefiebte Chocolade darunter.

Dlanc Bianger von Diftasien,

Statt der Chocolade Eonnen audh fir 8 bis
10 Krenber Piftazien genommen werren, Diefe
werden wie die Mandeln gefechdlt, fo fein alg
méglich gefchnitten obder gebackt und nach dem
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Suljen.

Blane Nianger von Reis,

Man fekt cine Maag fufen Nabm, nebft
cinem Stickdhen ganjem Jimmet und Jucker auf
Koblfener, nimmt, wenn es gefotten bat, den
Simmet Gevaus . firent fo viel feines Neigmehl
darein, bis 8 anfangt dicflicht ju terden.,
fchnetdet o Loth Jirvonat fein, thut denfelben
nebft einer am Jucker abgeriebenen Jitrone das
s, und lafe es langfam fochen, DQlun wird
eine Form wit feifhem Laffer nafi gemadht.,
dic Creme darein gegofien, wenn fie feft ift, auf
cine Platte gefttiryt, mit Jitronar garnict und
iu Tifdye gegeben.

Kaun man fein Neismehl HePommen, fo
wird trocfence NReid, welcher juvor mit einem
Tuch abgericben worden ift, geftofen und ges
fiebt,

Ralbsfhlegel aefulst auf andeve 2rvt,
ctivas ieichter als im Erjten Theil,

enn vou dem Schlegel das Schlufbein
abgeldst und die Hobre unten abgehauen, devs
felbe ringsum abgehdutelt, und in cinem veinew
Tudhe wobl geflopft ift, fchneider nian eines Fes
derfiels dicfe Sricfchen Spec und magern Sdyine
fen (von jedem 4 Loth), wendet folde in geries
fenen Krdutern und geftofenem Gerotiry um,
durchipickt den Schlegel damit, belegt nun ein
paffendes Gefdhive mit Speckicheiben, thut den
Schlegel davauf, fhueidet von ciner Jitrone
Navlein dariiber, bedecft den Sdlegel twieder
mit Speckcheiben, nimme von allen Arten Wurs
jeln und einige Btvicbeln, bendes gefdhnitten, 2
fovbeerbldtter , etwas ganjes Gewiivy, nehmlich
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Suljen 4o7

Pfeffer, Gewiivznelfen, Ingwer , - MWufeaivlis
the nebft 4 verhattenen Kalbsfifen, und wenn
man etwas von Hiibnerbeinen oder andern Knos
4 hen hat, auch diefe dagu, febt e8 auf Koblen,
' L6t es jufammen langfam ficden, bis der Sehles
gel weidy ift, flellt ihn dann fame dem Sud
ouf dic Geite, [dfit ibn etwas abfiblen, legt
bicrauf den Schlegel auf eine Platte, fchopfe
bas Fere fauber ab, gicft es durdh cinen Seifer
in ein andeves Gefchive, nimme einen Sdhoppen
Aein, etnen falben Schoppent Cfig, und weun
es nicht 1ber den Sehlegel geht, vollends Waf:
fer nebft Saly, wenn e8 nodthig ife dagu, fehe
e8 wieder auf Koflen, {hidge das Loeifie von 4
Cyeen ju Schaum, viihee denfelben an die Sul;
| fo lange, bis es fich von einandet feheidet, giegt
' ¢ Ddanu durch ein Filtriveudy oder durd) eine
Gerviette, bis die Suly hell ablauft. Wenn
fie gany EGHL iff, wird davon auf die Platte nes
ben um den Schlegel Hertnmgethon, derfelbe au
einen Eiflen Ort gefehe, die hriicEqcblichene
Suly, fobald fie feft ift, in fdhone Stice gez
fehnitten und tiber den Schlegel gelegt atich
derfelbe mit Jitvonen und Laubiver? gejiere.
AnmerE. Dad fdhmere Fleifhwert iff nichté
gut yum €infefen, weilesd febr miflich im Nmfiurze
iff. €8 ift daber Gefjer, tenn folche grofe Stiicte
gleich auf die Platte gelegt, und danm mit der Gl
garnivt werden, — Einfesen Heift die Suly und
vas Fleifeh in Eine Form jum Umiiirzen machen.

A

Geprefite Sdweinstopfiuls,

Man nimmet den Kopf vom Schweine nebf
dev Junge entweder frifh benm Schlachten,
) & Oder qus dem Salz, wo man ihn nac) BVequeme
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fichEeit und. bey mehreven Schweinen diefelbe
nach und - nach madyen Pann, fiedet ihn toeid) im
Sakfoaffer, fdaubert ibn auf ciner Platte vou
allem Wnveinen , fieht befonder davauf, daf fetn
DBein oder BVeinchen davein Fomme, {chnetdet
das Fleifch in [duglicht grobe, eines Halben Fins
gers dicke und eines ganjen Fingers lange Streis
fen oder Biivfel, vermenge daffelbe mit geftofes
nen Ndgelein, Kavdemumen, Preffer und Saly,
belegt eine Sevviette in dev Mitte mit weidh ges
fottenen Schiveinsfchwarten , legt dag unteveins
ander aqemachte Fleifth bavein, bindet fie mit
einem VBindbfaden jujammen , und bdngt fie, an
einein Stecken Defeftigt, wieder in die juvor
vom Fett abgefchopfte Brithe, [dfit fie noch eine
fiavfe Biertelfiunde davinn fieden, nimme fie
dann Heraus, legt fie swifchen aBretrer, preft
fie mit Steinen oder©ewidht, nimme das Fleifd,
wenn es” vecht erfaltet ik, aus-der Serviette,
fdhneidet nach Gebraud) davon ab, madht. fein
gefchnittene Stviebeln , Pfeffer und Saly unters
cinander, aieft Effig und O¢l davauf, und
gicht e8 Lefonder dazu. Das Gefchnittene fann
auch in cine Blafe gefillt, gevduchere nnd dann
3 dlirren Gemiifien gegeben werden,

Line faure Suls,

Acht gepubte und verhauene Kalbsfiife nimmt
man mit einem halben Pfund gerafpeltem Hirfchs
Sorn i einen viermdfigen Hafen gteft 1 Theil
¥Bein, 2 Theil Cfjig und das tbrige Wafjec
davan, thut von allen Sorten ganges Gewiivy,
einige Sicbeln, ein Lorbeerblatt und die Schale
nebft Saft von einer Jitrone daju, febt es an
das Jeuer, fdhaume es fleifig ab, T1apt 8 fo
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2 fange fochen, Dbis die Fiife weid) find und die
1 Briihe bis auf = Maas cingefodht ift, giefit fie
1 dann duvdy einen Seifier, dfit fie fber Nacht
\ :
t

fieben, und {hopfe Sete davon ab, Den
andern Tag wird die Suly wieder heiff gemadyts

vort 4 Cyerweis cin Schawm gefhlagen und
: unter die Suly geriibre, bis fie wie eine Eoers
P geviie ausfiefit, dann surch eine Serviette oder
i Stltvivhut gegoffen, bis fie Bell ablauft, — SNie
. diefer Guly fann alles Fleifch, . LBildpret und
: Sifche qefulzt werden; die Art, wie gefuljt wird,
t ifi ofter tm Crften Theil diefes Budhs angejeigt.
' Wein - Suls.
¢ 3wey Loth Hausblafe Elopft man vedt ftare,
¢ fchneidet fie gany fein, weicht fie einige Stunz
: den in einen Schoppen laues TWaffer ein , giche
'’ bievauf o Sdhoppen guten ¥0ein davan, bindet
’ 6 ganje DNdagelein, ein Soicfden ganjen Jimz
it met und fur 2 Kreuger Safran in ein Tuichlein,
TR thut es nebft etner Jitronenfchale daju, nimmt
b dief alles yufammen in eine mefiingene Pfanne
n oder Kaftrol, [dfit es fo lange Fochen, bis die
n Dausblafe vollig aufgeldst ift, und viihre es jus

weilen wit eivem filbermen L6ffel um,  Nun
wird ein halbes Pfund Sucker su- Eleinen Bros
ckelein gefchlagen, derfelbe nebft ciner Jitronen-

it fchale und der Saft vou 2 Jirronen in eine jin
5 nerne Schiiffel gethan, der fiedende Wein dar=
il auf gegoffen, und mit einem filbernen Loffet fo
1. fang umgerubet, bis der usker gefchmolien iff,
7 Alsdann giept man es durdy ein Tudh auf Por=
(3 gellanfchalen, und (46t es an einem Bihlen Orte
I gefteben,

0
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Weie Suls,

Sedhs Ener verviihet man mit einem Eleinert
Glafe voll NRofentwafjer, gicfit eine halbe Maas
gute Milch daju, nimmt e ti eine Kaftvol oder
meffingene Pfanne, (@ft es unter beftandigem
MNabren auf dem Feuer angichen, und gieft ¢
durdy einen Seibher auf eine tiefe Porjellanplatee.
Hievauf nimme man 4 Loth gefchdlte und Elein
gefchnittene Mandeln , fir einen Kreuker fpani
fchen Flor, einen Halben CHlOfFfel voll. Jucker
und ein Gldsdhen NRofenwaifer in ein GSefchire,
GGt cs gany fury cinfodyen, nimine den Flov
wicder hevaus, vichtet die Mandeln auf einen
Feller yum Erfalten an, und garnict nachher
die Suly damit.

Weife Niandeln s Sauce.

Mant fiedet 4 gewafchene Kalbsfiife mit o
Maas Waffer weich, giefit die Brithe durch ei:
nen Seiber, 1dfc fie evfalten, uimme das Fett
rein davon weq, gieft fie wieder tn eine Kas
ftrol oder in eien Fufhafen, nimme die Schale
pon einer Jitrone, cin Suicfdhen gangen Jim:
met , und nach Gueddnfen Fucker daju, und
1Gft es jufanimen cine bHalbe Stunde ” Lochen,
Sugwifchen froft man ein halbes Pfund gefhdlte
Mandeln mit einem guten (vollen) Schoppen
oder Quart fiifien Nahm vedyt zave, fo daf fie
wie Mebl find , nimme fie in cin Gefchive, vafre
fie mit der Fochenden Briibe an, treibt es mit
etnander durd) ein rveines leinenes Tud) oder
Hacrfieb, und [Qfe es gefieben. Weun man
will, fanu auch 1 £oth bittere Mandeln (welche
jedoch nevetlichy von eivigen Yeryren ald {hdds
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lich fiie die Gefundbeit evfldre worden find) daju
genomtnen werder.

r Weidhiel Suls,

. Man fiedet 4 Kalbsfiife mit 6 Schoppen
; @Baffer recht teid), giefit die Briife ab, [afe
: fie tiber Nadhe fteben , ﬂv{;t bievauf ein mwoblges

wodenes Piund frifche Weidhfeln fame den Sreiz
; new it einem Morfer, thut fie in ein Gefchire,
: giept einen Sdhoppen LWein daran , deckt fie 3u
4 und lafie fie tber Nadyt ftefen, Am andern Tag
fchonft man das Feer vop der Suly weg, nimme

. fie in eine Kaftrol oder eiven newen guﬁbafcqr
= prefit den Saft von ben Weichieln durch eiw
. Haarfieb , thue folchen nebft dem Saft von ei=
ner balben Jitrone, einigen gamen Ndgelein

und dem gebhovigen Jucfer ju der. Suly, [t

. fie noch eine Viertelflunde Fodhen, wafdt Hiers

: auf 2 Cner fauber, trocfuet fic wieder ab, fdhldage
* das UBeifie ju einem leichten Schaum, riifre
¢ | ibn nebft den Cyer: Schalen, weldye jepdriicFe
2 feon miiBen, in die Suly, [aft es einigeral auf-
g fochen, und dann durd eine an Stublfifen be=
% feftigte Serviette in cine Schale laufen, mwies
s 4 derhole dief nod) etnmal, damit die Suly defto
| beller wird, wund bewabet fie in ciner Schale
e | oder Form auf, Diefe Sul; Fann auch von dijes
* ren %;ici)fc[n gcqmd)t eeden , nur miifjen ju
e v Diefer ein balb Plund Weid)eln und a2 Sdhops
¢ - Peu DBcin genommen werden.  Auch von Sos
bannisbeeren Fann diefe Suly gemadit werden,

o ijir:fclgopfc_mqt_x ab, feBt fie in einem reinen
x Gefchive quf beife Afhe, gieBt, wenn fie Briifie
& geiegen baben, folche ab, nimme den vierten
¥ Sheil LWein nebt Jucfer ) bis ¢s if genug

BADISCHE =
BLB LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Sulgen

ift, dagu, und muahrt damit auf die o[\cn be=
{cbriebene Art, ~Auf diefe Aret Fatin man and)
cine GSuly von Himbeerven maden,

Zitronen: Suls,

Bier qewafchene Kalbsfiife fiedet man mit 2
‘Z‘*J-m,t- WGaffer bey einem fdhwachen Feuer bis
juv Salfte et gicft dann die Brube ab, [age
(e Ealt'wetderi, fchopft das Fete vein ab, ninunt
die Vrithe in eine Kafirol dder irdenes U‘L,-l‘i"l'r
giefit 2 Q:f['l‘-::';pcu GBein davan, thut eitt halbes
aud Sucker, 1 Quint gangen Jimmet, 5 am
cfer ober mn Reibeifenn abgeriebene Fitronen:
fchalen mebft dem Saft daju, und lage es fo
{ang EBochen, Dis es gefteht, tenn man etwas
davon aufetnen Teller gie 1,r Hievauf fdhlage
man das WBeiffe vou 3 Syern mbu den Chers
foﬂ[ o, poeldye Hum‘%ff‘r mm mugen, 3u Scdhaum,
rithet eg” fcbnell in die Suly, und Iabt 8 tmter
beptandigem Rihren cintgemal auffodhen. — Als:

panu’ febrt man einen vmm, gen Stubl um,
bindet die vier Ccfen von ciner Gerviette an
die Seublfiife, doch fo, daf die Serviette nicht
3u febr mu‘.‘m“* .(t, ftelle etne Schale dar:
unter, aieft - die Guly (doch nicht ju ]dm[[)
in die Serviette, 1 nu [afit fie bmd).mmn Cs
fann auch einfoth & .L;.!,{ orn und ein halb Loth
sm,upr” mit den Kalbg f-f)ul gefocht toerden,
die Suly wivd dann balder !hx

Crene vou, Aepfeln.
uf eine mitrelgrofe Salatiere bratet man
10 E‘mwu im ﬂ,zf 1-:1‘., fchale fie ab, treibe
das SDtavE durch etrien Seiber, vermengt es mit
einem El,u.m.piuu geft ”o[, pem Jucker und der

\
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Cremes. 415

abgericbenen Sdhale von einer itrone, thut es
jufammen tn eine mefingene Pranne, trocnet
es fiber dem Kohlfeuer cin wenig ab, thur eg
in eine Sihiiffel, und [dft es unter beftandiz
gem Riibren ecfalten, fdhldge bierauf das TWeiffe
von 6 Eyern  ju Schaum, vihree ibn nnter die
b Aepfel, fille fie in die Salatiere, und Hackt fic
in etnem nicht febr Beifen Ofen,

I Eine Backmeifter - Creme,
Man vimme {o viel feines MebI in eine
ftrol oder mefiingene Dfanne, als man mir demt
Geloen von 8 Eoern ancifiren fann, giefit eine
balbe Maas fiifen Rabm langfam davan,” thue
nady Belieben Sucfer, cin StiicEhen ‘qanzen
Bimmet , einer balben Nu grof frifihe Butter
und ein Stlcfhen Jitronenfdhale aju , riihet

e8 uiber bem Feucr yu einec Creme, nimme die

o
=

s
4
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Jitronenfhale und den Simmer wieder Heraus,
vichter es in dag daju_ beftimmee &efchice an -
lagt es erfalten , Wberfireut es mit Jucfer, brenne
es mit einem glibenden Cifen und giebt es Falt
auf den Tifh. Es Fann audy ungebrennt warm
aufgetragen werden,

£in Buckbert,

Man verriihre von 10 Coern das Gelh
einem Schoppen fiifem Habm und etwas
Benem 3Sucfer, beftreicht eine tiefe Dorzellar
fhale oder Guppenfchiifjel, wel e cinen paffen:
den Deckel pat, mit frifcher Uicter,  fulle di
Coer davein, feBt fie in eine Raftrol, warinn
Fodhendes ABaffer ift, decft einen paflenden es
ofel darauf, [ifit ps eine falbe Stunde foret

0z

¥

dhen, nimme s alsdann, wenn es joor feft
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qcﬂnnbm n’t, Iwmuu, und ' giebt twobl Acht
Dag Pein 2 IBafjer darein ﬁmlf,t, 1mIt ed in dem
nefmlichen Gefehivr auf, und giebt einen Rabhms
ilfmum befonder daju, welder auf folgende Art
yerfertigt twird:

Ginen Schoppen vecht fiifen Nabm querlt
mau mit der Gfocoh“t‘%cqpumc[ in einer k_,L[)ll}
fel, Debt mit einem Egloffel den Schaum in
ein C'mpcuﬁu{\ reibt, wenn et all’ benfammen
ift, eine itvone am Jucfer ab, vibre fie nebfi
noch einem CHIGel voll ge |m|§uum Jucker un:
tee den Schaum uud giedbr ihn in ciner Saus
ciere Defonder ju dem Buckbert,

wWarme Creme auf englifche Art,

Man fhidgt 4 gange und 4 gelbe Cher in
einen Topf recht ftavf, giefr einen balben
Schoppen (eine Biertelsbouteille) Champagner:
SWein dagu, thut die Sdale von eier Hatben

s T ——
e

Bitrone nebft einem Stuckchen 3mm. dazus feBt 1

es fury vor dem Amftragen auf ein {dadyes 1
.ﬁxo[)ucucr., fchlage es mir einem Sdchlagbefen fo (

fang ., big es aufangt ju {chdumen, vunme dann 1

die Fitronenfdale wiedet heraus, qiq}t die Cre- i

me auf ein Plartchen, ober fuille fie in Eleine 3
Crembedher und giebe fie warm auf den Xifch, t

Creme von gelben Tinben. ;

Man 'ma;‘c'rr 5 bis 4 gelbe Riiben, fchabt fies f

veibt fie mit etnym ‘”nu; ab, {chueidet fie ju Fleis 1

nen Brdckelein N trocknet fie auf einem weifen 1
Papier auf eiver beiffen Platte, daf fie gang 1

b diire werden, voftet fie in cinem Kaffeerofier b
' pder fonft in einem Gefdire, nimme auf jede 9
Hand voll gelbe Riben einer Hoafelmuf grof 2

\ BADISCHE
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frifche Butter, it fie damit qelb wafben, und
auf einem Teller evfalten. Dierauf ftéft man
fie in einem MSrfer nur ein twenig, feft fie
mit einer balben Maas auch 5 Edyoppen Mildh,
einem Swicf gangem Iimmet, einem Stiickdhen
ganger itronenfchale und etwas Sucer 1iber dag
Seuer, [4ft es wie farte Cyer fieden, giefit es
durd) ein Haarfich, [(dfit es erfalten , verrithre
2 gange und 6 gelbe Cyer reche ftavf, gieft die
abgetublte Milch langfam daran, daf das Sas
Lige guricfbleibt , gieft e¢ noch einmal durd) ein
Sieb in das dazu beftimmee Gefhicr, febt es in
Fochendes TWafjer, decft einen Deckel mit fchtwa=
chen Koblen darauf, nimmt es, weny es feft ift,
aus dem TWaffer, und gicht es Ealt pbder warim
auf den Tifch,

Creme von Adaen (Hagenbugen).

Cine halbeMaas fhon qedbrrte Hdgen werden
mit einer falben Maas Waffer redht weich geFocht,
und mit anderthalb Sdoppen MWein durdh ein
Gicb getricben, daf das Durdygerriebene jufams
men eine balbe Maus i,  Hierauf eiibre man
das Gelbe von 6 Cpern mit einem Bierrelpfund
guvor fein gefiofienem Sucfer und der abgeriebe:
nen Schale vou einer balben Jitrone vecht un:
tercinander, giefit die durdygetriebenen Higen
langfam daran, tibre es 1iber {hwacdhem Feuer
fo lang fort, bis es chen 3u-Eochen anfangen
will, vidytet es daun auf eine Salatiere an ,
tibevftreut es, wenn es erfalrer ift, in der Micte
mit geriebenem VBiscuir, madht einen Krang nes
ben Herum mit Bleingefchniteenem Ritronat und
Pomeranzenfchalen, umd gicbt es falt auf dem
‘zlfd).

BADISCHE
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Eine Ronigecrettre,

Sechs bitgere SRa "“-H‘rb“h'ill, 12 fleine
Qm-.m.:», et wenig qeftofienen Jtmmet, eine
ain Jucker “[n;m.(h:'-'_,L'ommu*,nmfrc.lc, und 4
foth, audh etwas meby Sucer weicht man in
anderthald Schoppen guten IWein eine &tunbde
fang ein, verrihre das ®elbe von 8Eyern, gieft
dag  Cingetvel ihte daran, treibt es durch ein
Haarfied, nu,,t s in eine Galaticre, rubrt es
vec)t untereinander, ]L e8 tn etnen nicht ju
Beifen Ofen, [4ft es gelblicht wecden, und
giebt es falt ju ‘};‘:1'-.».).

Niacronen : Creme mit Oiandeln,

ey Cu,onpm aute .}_r.nu erde

net1 Stickehen ,Hf.‘{cr/ etwas 'l‘,is‘;“mm.\.
einem Stiickchen Stmmet gefotten, dann & Ec:‘;d
geriebene IMacronen davein gerihre nud ein

nig gefochr, 2Alsdann verrubre man 8 Cnergeld
vecht ftarcf, gicfit dte qc“n‘fi‘rc Ereme langjam
daran ,» [Aft es uber dem Feuer noch) em 1w enig
anjichen , treibt e duvd finen engen &Eeiber
quf eine Salaticve, lafe fie exfalten, vermengt
pieranf & Loth gefdjdlte und gans fein gehactie
IMandeln mit eben fo NLI gefiofenem’ Juder ,
fireut eg tiber die L eme , W 0 Halt eine glu=
Heude Schaufel oder Drenneifen daruber, daf

‘ U\HLL [‘L{i.)lh’.‘I.

b

Crente von pPomeransen.

Hieyh nimme man 4 grofie oder b fleine Po-

nerangen, reibt vou ‘m; einen Hdlfre die Sdhas
fen am SJucfer ab, Odriicfr aus allen den Saft
daju, vupre dann das Gelbe von 8 Cyern uebft

etnent
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einem ganjen €y und cinem Scyoppen weifem
Wein (5 Bouteille) daran, thut nady Beliebern
Fucker dagu, treibt es durd) ein Haarfieb auf
eine Galatiere, feht es auf Eochendes Wafjer ,
decke einen Decfel mit fhwadyen Koblen darauf,
und [de es o lange fteben, bis es feft wie cine
Creme ift, ©8 darf Feine Farbe oben befommen,
und wird falt oder warm aufgetragen,

Creme von OLuitten,

Man fodyt 5 bis 6 Ouitten in Waffer weidh,
fchdle fie ab, fchabe das Marf davon, rreibe es
butd) einen Seifier, viifre es mit 19 foth ge=
ficbtem Jucker, dem Gelben von 8 Eyern, eis
new balben Schoppen fauren Rabm, ein roenig
geftoBenem Jimmet und der abgericbenen Sehale
von einer Jitrone eine Jeitlang, fehldge bierauf
das Weife von 8 Enern ju Schaum, rifre ihn
unter die Majje, fult fie in die Salatiere, und
backt fie langfam in der Tortenp fanne oder im Ofen
gelb,

Eine Creme von fiifem Rabm.

Man cibee einen Kodhlofel voll feines Mehl
ih einer Kaftrol mit erwas fufem Rabm glate
an, fchldge das Gelbe von 10 Cpern datein ,
thut ein Snicfchen Jucfer und o foth fein ges
fhnittenen Jitronat dagu, viifet es mit einer
Maas fiifiem Rahm vollends an, [dfit es unter bes
fidndigem Ritbren ju einer Creme Fochen, und
tidhtet es auf eine Platte oder einen Gumben an,
Hierauf f{dldge man das Weife von 6 Cpern
U Schaum, ribrr eine balbe am Jucfer abges
viebene Jitronenfthale unter den Sdhaun, be:
fiveiche einen Bogen weifies Papier gany dinn

: a7
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it BVutter, et von dem Schaum Eleine HAufz
den darauf, ftaude Suefer durdh ein Sieb davs
fiber, backe fic in einem Eihlen Ofen gelb, nimmt
fie bann ab, Befteeicht fie unten mit gebrenntent
Sucker, {ebt fie auf die Creme, und giebt fie
mefr warii, 8ls fale, auf den Zifch.

Creme mit Karmel (aebrennter Sucker).

Die Creme wird auf die nehmliche Avt vers
fertigt, tvie die vorhergehende, alsdaun thut
man i etner balben Maas Mildh 4 Loth geftos
fenen Jucker qufeine gute Porcellanz oder Stein:
gut-Platte » febt fie fo lange auf Koblfener, big
der Jucker atfangt braun ju werden, gieft die
gefochte Sreme, {0 lang fie nod) warm ift dars
¢in, tifet fie ein wenig davinn um, daff fie wie

ein Marmor ausfieht , und At fie exfalten. X

dic Crenie darf fefr wenig Jucker gethan werden,
Ereme von favvem Rahm.

Man {chidgt einen Schopyen vechten dicken
fouren Dapw mit einem Sdhaumbefen fo lang,
bis er gaing dick und fchaumig geworden ift, eiipre
sann bdie am Sucfer abgeriebene Schale von 2
Sitvonen mit noch etwas Jucker darunter, gieft
die Creme auf eitte Salatieve oder Platte, und
garnirt fie mit* Biscuits SNan Eanu auc) ftate
det Bitrone Jimmiet daju nehmen.

Creme von Stadhelbeeren,

Bon cinem Schopyen halbjeitiger Stachels
beere madyt man die Stiele und Bluehe ab, laft
fie mit Eochendem Foaffer einigemal auffocher,
gicft fie in cinen Seifer, daf fie ablaufen,

jerdeiicht fie ein wenig, und treibe fie durd) ein §
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fz Haarfich,  Hietauf vihre man' einen fleinen
ts Kocyloffel voll fetnes Mebl nit einem halben
1t - ©dyoppen fifiem Rabhm an, thut ‘die Siirdygetries
n benen Stadyelbeere , cin wenig am Bucfer abs
ie geriebene Jitronenfehalen, und ein wenig geftos

fenen 3immet nebit dem geborigen Sucter daiu,
vihre es auf dem Feuer fo lange, bis s cinmal

aufgefocht Hat, und gieft e auf eine Salariere.

s DNun tubet man 4 Loth geficbten Sucker mit ecin
ut wenig fufetm Rabm , baB es tu der Dicke wie
02 etn dlinnes i wird, und ubergiebt die Creme,
n: twenn- fic ecfaltet ift , damit,

8 A e :

i Curkifche Creme,

wz woIf lange dinne Viscuits,’ eine abgeries
vie bene itvonenfchale, ein twenig 3immet und 4
3ttt foth Jucfer weicht man in eine balbe Maas fiiz
2 Mo fen Rabm ein, verviihee 5 gange Eper und das

Gelbe von 8 andern redit frark, gieft dag Cins
geweidyte fangfam daran, treibt eg dureh ein
Fert Daarfie , giefr e8 i das daju beftimmte Gjes

1q 4 febire, [dfit es in einem nicht tiehr Heifen Ofen
bre feft terden , und gi bt vie Creme Farr auf den
12 Zifd. Aud) Fann fiace der BViscuits ein Biees
ofit telpfund juvor in Milch weidy gefochter Deis

ind durch) ein Sich gerrichen und daju genommen
tatt werden,

Creme voyable (woyabel),

Man weicht 4 bittere und 4 fiiffe Mandel:
fefz brodlein nebft 2 ‘dicken Biscoden (Bigenirs) in
[aft einen Schoppen fufen Nabm ein, thue eine am
er:, Sucker abgeriebene Jitronenfhale daju, verrtibre
eny | Das Gelbe von 6 Eyern nebft cinem gangen Cn
ein & recht flavf, ©ifre das Cingeweichte mit dem

. ot
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Rahm langfam davaw, giefit nod) einen Schops
pen fufen Rabm dagu, treibt es duird) ein Haars
{icb , mache es nodh einmal untereinander, giefit
es auf eine Salatiere oder Sehuffel, febt es auf
fhwache Koblen, deckt cinen Decfel mit ein
wentg Koblen davauf, und [afit es, tenn es
feft ift und ein tenig Farbe hat, ecfalten, BVov
dem Yuftragen Hberfirent man €9 mit geviebenen
Biscuits,

Wafjer: Creme vON Niandeln.

tan ftofit ein Bievtelpfund gefdydlte Man:
deln mit Rofentwaffer fein, madt eine Dalbe
Maas gute Milch oder Rahm nebft cinem Stiicks
chen Sucker. fiedend , viibrt die Manden mit ein
twenig von der Milch glatt an, thut fie davein, |
fehidgt das Leife vou 6 Gpern ju einem niche
ficifen Schaum , ribre die Mild) langfam davan,
fet fie wicder ein wenig iiber das Feuer , gicft
fic, wenn fie anfangt dicE ju toerden, durd) eis
nen Geiber in bdas dagu beftimmte Gefchive,
und ftellt fie Ealt auf.

Creme von Wein, .

Gin und einen Halben Schoppen (eine Eleine
Bouteille) Wein madyt man mit einem Bievtelz i
pfund Sucker fiedend. perriihre dag Gelbe von
15 Cpern mit dem Saft von einer Jifrone recht
ftavf, viipre den gefochren HBein langfoam davan,
thut e wieder in das Gefcive, worinn dev PWein
gefosten worden ift, febt es auf Koblfeuer, querlt
e beftdndig, Dis s dick erden will, nimme ¢8
dann vom -Feuer weg, thut einige Tropfen fals

o

N aw o

ton SBein davein, und gieft es durd einen Seiz f
ber in Die dagu beftimmee Platte, Alsvann fhneiz 1 8
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bet oder veibt man o Loth Sitronat,” ‘eben foviel
Pomerangenfhalen, jedes befonder, gany fein,
veibt eine Jitrone am Jucker ab, trocknet ihn,
ftofit ibn cin wenig in einem Mocfer, und gars
nirt die Creme damit, C¢ Ponnen der Sdhat-
ticung nach Ringlein oder aud) eine Yt Gitter
pariber gemacht werben,

Gebackene Jitvonen : Crente,

Man rifre 12 Loth (anderthalb Biertel:
pfund) Sucfer mit dem Gelben von 10 Cyern
eine halbe Setunde, thut 2 am Sucker abgerie:
bene Jitronenfdhalen nebft dem Saft daju, fchlage
das WWeife von 6 Syern yu Schaum, eihre ibn in
die Maffe, fillt fie in cine Salatiere, bacft fie
in einem fihlen Ofen, und garnivt fie mit Ju:
cferbldtrchen,

Raltes Jimmetmug,

Auf ein mittelgrofes Porcellanpldttchen fiofe
man etn Bieetelpfund gefchdlte Mandeln gany
fein, nimme fie in eine Sehiiffel , thut ein Hals
bes Pfund gan; frifche WButter, ecinen Ehloffel
voll Bucker, die fein gehackte Schale von einer
balben Jitrone, und fo viel geftofienen Jimmet
dajlt, daf es cine brdunliche Mafje wird, fhaft
dif alleg jufammen nebft einem balben Efloffel
Donig recht untereinander, treibt es durch etnen
Durdifchlag auf ein Platechen, und bewalbre es
bis jum Muftragen an cinem fublen Orte auf.

Gelee (Sdhelee) von Aepfel.

Borsdorfer = oder Sleinerz Yepfel fchneidet
maw in dev AMitte engwen, nimmt fie famme dem
Keenhaus in eine Pfanne oder Kaftrol, giegt,

1 BADISCHE
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nachdem es mehr oder weniger Aepfel find, 3
Gdyopven (anderthald Bouteillen), audh ctwas
melr Wein daviiber, [dpt fie fo lange Fochen,
bis fie tweid) und eingefodht find, und teeibt fie
ducch ein Haarfieb,  Hierauf nimnt man u
jedem Pfund Saft ein Halbes Pfund  Iucker,
146t dieB jufammen in einer nlrfiilmenm Planne
langfam Fechen, {dhdume e fleifiq ab, bis es
gtemlich dicf CIIIt]Lde)t tft, veibt f mauy auf jes
pes Prund Gielee eine »)tttoncn]d)a[c am 3lll'fL‘L'
ab, thut fie datein, und [dfit fie noch fo lang
Fochen, bis fie aefteft, twenn man davon auf
einen Teller tropft.  Alsdanu tvicd fie in einen
Porcellanhafen gefillt, fobald fie erfaltet ift,
3ugcbuubcu llllballﬂht“uf it

@elee mit Aepfeln.

Cin Pfund gerafpeltes Hivfchforn fiedet man
in einem fehr rvemen Gefd) ive mit einer Maag
Ql»anu big auf cinen Sehoppen ein, preft ¢s
durd) cin Tuch, und (aGe es uber Nacht ftehen.
Hierauf fehdlt man in eine Form ju 6 Perfonen
8 big 10 Borsdorfer Aepfel , [chuetdet fie in dev
Mitte entjwey, flicht dag Keenbaus bevaus,
macht i ewer Kafivol 3 Sehoppen Wein, ein
Biertelpfund Jucfer, 6 gange Ndgelein, ein hals
bes foth ganjen Jimwet, die Schale nebft dem
©aft pon einer Jitrone p.mnnuun beif » Tegt die
gefchalten Aepfel nebenetnander davein, deckr eiz
nen pafjenden Deckel davauf, laft fig weich Fos
dyen, nimmt fle vom Feuev weg, [AFc fie juges
decfr, big fich die Aepfel jufammen gejogen has
Hen und legt fic dann mit cinem Yoffel auf eine
Platte, alsdann nimmt man ju dem juriickges §
blichenen SWein nod) einen halben Schoppen

BADISCHE =

¢ LANDESBIBLIOTHEK Bedcn:mbcrg



DISCHE
BLB BAl

Cremes und Gelees. 423

Wein , das LllrlT‘QCDFCG"‘ J;)u,!d;ﬁmt, melft
vou 2 Jitronen, und Jucfer, twenn eg nicht faft
genug ift, daju, fept es auf Koblen, [ifit es
eine ibtmtv ftunde Fochen , febi {dgt Gierauf das
PWeifie von 4 Cyern ju Scdhaum, vubre thn dar:
ein, giefites, wenn e geronnen ift, dburch etne
an 4 Stublfiife gebundene Serviette oder durdh
einen Filteichut fo lang ; bis es' fo Hell wie Waf-
fer ablauft, fullt nun in eine dayu befiimmte
runde oder vierecFigte Form vour der Gelee balb
Fingers body, felle foldye aur ein. Gefehive mit
Galy, legt, wenn die Gelee feft ifi, von den
Aepfeln neben einander, bdie ausgefolte Seite
oben Hin, darauf, gieft von ter Gelee dattiber,
[aBt fie gany Falt werden, legt dann die 1ibrigen
Aepfel davauf und giefit die Gelee voll dariiber,
Wenn fie nun vecht feft geftanden it nm\ bie
Form in Heifies Whaffer getaudyt, mit cinem Tudy
abgetrocEnet, auf eine Platte geftiivyt und wenn
nodh Jitronenfdhalen 1ibrig find, foldhe Elein gez
fdpnitren, und die Platre ueben damic garnice,

Gelee von Eyern,

Man f’[opft 4 Yoth »ﬁﬂllo{‘!u ¢, fchneidet fie
Fletn, oyt fie in einem Sehoppen 93.? flev , big
fic gany aufgeldft und das Waifer jur J:‘!i[fie
etngefodhe . J'ﬁcmnf reibt man. 3 Jitronen
am Jucfer ab, nimmt das Abgeriebene nebit dem
Gafe von den gmmcu und ecinem ("UL'EI)CLI
gangen Jimmer, in ein reines Gefdhire, giche
eitte halbe Maas (2 Boutcille) guren Wein dar:
fiber, thut foviel Sucfer daju, daff es (1f ges
ng wird, prefe die gefodyte um"r’fﬂa]'r durd)
ein Tuch dazu, und [dfit es cine Bicctelfrunde
ufommen Fochen,  Alsdann verriibet man 4
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Gyergeld tedit ftack, . gieft fie langfam an bie
Gelee , treibt fie durch ein Haarfieb in die daju
peftimmten Glafer oder Schaken und (dft fie feft
ferden,

Weifie Gelee,

Man Focht 4 Coth Hausblafe wie die vorber:
gehende, aber nur in cinem Halben Schoppen
Waffer, madit fierauf eine Maas Mild) fiedend,
driicEt den Saft von 4 Jitvonen darvein, [dft
es jufammen gevinunen, gieft e8 durd) ein Sieb,
daf der KAF guriick bleibr, fefit e dann wieder
aufs Feuer , thut die Schale von einer Jitrone,
ein Sricfchen Jtmmet, undIJucker, bis es feine
gehirige Sifie hat, nebfi dev durchgepreftenHauss
Blafe davein, (aft es eine Jeitlang Fochen, fthlage
vou 4 Cyern das LWeife ju Schaum, viihrt ibn
in die Gelee, giefit fie durch eine an 4 Stubl:
fiige gebundene Serviette oder durch emen il
trirbeutel, bis fie bell ift, und fille fie in Gldfer
oder andere Gefdhirve. Diefe Gelee ift befonders
fur Kvoufe febr guts

Geleen su  farben,

Vlau.

Wenn die Gelee gang fertig und filtvict ift,
fekt man fie mit einer Hand woll blauen Biolen:
(Merjoeilchen:) Vldttern in einer Kafirol auf
Beific Afche, 1aft fic pugedectt eine halbe Stunve
fteben, und gieft fie vod einmal durd) eine
Serviette, fo bat fie eine blane Favbe, fie darf
aber ja nicht mehr fodyens a
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Grin.
Diefe wird wie die vorhergehende gemacdt,

nur Fommt nod) file 1 Kreuber ganzer Saffran
daju, fo wird fie gran,

Hoth,

_ Wenn die Gelee bis jum Filtriven fertiq ift,
gteft man einige Tropfen Sobannisbeerfafr dazu,
davon befomme fie eine febr fhone rothe Farbe,

Slott: Schaum,

Cinen Halben Schoppen fefr guten fiifen
Babm nimmt man nebft 6 Loth geficbtem Jucker
und einem Glafe Rbeinwein ia ein Gefdyire ,
fhldgt es mit einer Huehe, obder querlt es mit
cinem Chocoladefpriegel fo lang, bis s Schaum
giebt, Dbebt ibn mit etnem CRIOffel auf ein Jus
cferfieh , und fchlage fo lang auf diefe Are fort,
bis der NRabhm alle ju Schaum geworden ift.
DNun wird der Flottfchaum auf eine Salaricre
gethan, und mit buntem Jucfer wherfiveut.

Sdnee (Sdhaum) vom fiifem Rabm.
Cine Halbe Maas dicken fiifen Nabhn nimme

man nebft einer Hand voll gefiebtern Jucfer und
2 Cploffeln voll Pommeranzenblhiithen - TWaffer
in eine Sdiffel, und fdhldge es mit cinem teis
fen Befen oder Chocoladefpriegel fo lange,
bis es einen Schaum giebt, Hievauf fchneidet
man dicfe Bisenits der Lange nadh in der Mitre
von einander, Tegt fie auf eine Placte, 11ber:
fireut fie mit gefiofenen gerdfteten Mandeln,
thut den Sdaum, weldher inimerfore gertifee
werben mug, mit cinem CHOfel darauf, und
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mumm 8 an eiuem flmlm ﬁm big autu
Aufrragen.

Eine andeve Art Schaum von RVabm,

Wenn der NRabhm nebft geficbtem Jucker und '
a2 ftacfen Mefferfpiben voll pulverifiveen Gums
mitragant , ie der vorhergehende, ju einem
ﬁmhu Sdhatn gefchlagew ift, nimme man ihu
mit cinem ERIofel ab, uf,t ithn auf eine Porjels
lanfchale ober \,\.Ic.'n ve in Geftalt eciner ‘}}1)1mnt,
de, tnd cmmlt folhe necbenberum mit einges
wachten Kivfchen oder Himbeerens

Sdinee von Vanillen.

Cine Balbe Maas redht guten |u[,cn NRapm
ficdet man mit einem @rmf\.w': Sucfer und etz
nem Gruickden Lanille uber dem Koblfeuer,
fefst es nach diefem i cinem ()"[’;i';r an einen
Ealten Ort oder aufs €is, nimwme, fobald dee
NRabm vecht Falt ift, die BVanille heraus, {dyldge
den Rahm mit dem Schlagbefen odet Cr)otu[abe:
foriegel ¢ ‘vecht gut ab, big e Schaum bHat, nimmt
diefen Schaum ad und in bag Gefchive, worinn
man auftagen will, fchldgt fo. lange fort, bis

das Gefdhive mit & I) 1ee gngefillt ift» und giebt

es dann ,m Zafel. Dief alles muf an cinem
Eiflen Orte gefchehen, weil diefer Shnee nur
im Sommer gegeben wird,

Ralte Shale von gelben Raben.

Swey bis drey fdhone gelbe Diben {chabt
man » wofche fie aus frifchem Waffer, tvocknet
fie mit cinem reinen Tuche ab, veibe fie am Neibs
eifen aufeinen Teller, nimmt ‘\:cmu Jucker gbgeries !¢
bene Schale von einer Jitrone nebft eincr Hand
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voll geftofenen Fucfer dazu, rvafirt Hieh alles
gufammen mir dem Saft von einer oder 2 Jitros
nen unteretnander, und et es jum Defere auf,

Ralte Schale von Pfivfiden.

Man fdydle {chone seitige Pfivfchen odet Pie-
fiche, fchmeidet fie in runde Seheisen, lege fie
auf das daju beftimmee Gefchive , tberjtreut fie
ftarf mic Zucfer und Simmer, gicht alsdann
Burgunderwein daran, [dfic es eine Jeitlang ftes
ben, und trdge es quf,

@ra la £

Salat von Birnet.

@ic[} miifen grofie gqute Virnen feyn, Man
fhale folche, fchneidet fic vou einander, das Steis
nigte fauber Heraus, und ju gany dinuen Sdhnittz
chen, nimmt fic in eine Kachel (SuBbhafen), eiz
nen ftarfen (wivtemb,) balben Schoppen Wein,
eben fo viel Waffer, ein SticFchen Jucfer, 4
gange Didgeleti, ein Finger langes Stick-
chen  Junmet dagu, fest es auf Koblen und
laft es langfam Fochen, JFiir ein Kreuber
fpanifcher Flov macht eine fdhone Farbe, und
tann gleich mit gefodht werden. Wenn die Bivs
new weich find, und die Sauce Pury eingefodye
e, vichtet wan es auf cin Platechen an, dbers
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