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ol17, Favcivter Schweinskopt,

Wenn er gebrannt ift wird der untere Theil des
Kopfed aufaefchnitten und vas Bein herausgenommen,
dann wieder jugendht und dagu folgende Farce qemadyt:
su einem Kopf von einem Frifdling werden 3 Pfund
Sleifch genommen, dief fein gebackt, gefalzen, nebit
Pfeffer und Gewiivgnelfen ; darunter wird gemenat ein
Prund wieflidht gefdhnittener Spect, eben fo viel ger
falzene und gefodyte Junge, ein Pfund Traffel ; mit
piefer Mafje wird nun der Kopf feft geftoft; auf den
nod) offenen Theil wird die Sdwarte gendbt, von
weldyer dad Fletfch ju dem Kopf genommen wurde ;
dann in eine Sevviette feft gebunden und wie dad
@dpwarywild Nr. 516 weich gefocdht; zu einem Scpwein:
fonf gebe man etwad mebr Kalbsfife zu, weil der
Kopf nicht fo fdhnell aufgebraud)t wird.

218, fFarcivte wilde Gans.
5

Wird gemadt wie N, 513.

e

Creéme.
019, Créme mit Thocolade.

Kodye 3 Loth Haufenblafe, wenn fie qut serflopft
und zevviffen ift, mit einem Sdhoppen Waffer ; ift dies
felbe gut verfocht, fo feibe fie durdy ein Sieb und foche
fie ein bis auf 17 @djoppen, dann nehme 8 Loth Cho:

colave, fodye fie mit Waffer bis 3u 15 Sdopven und

.
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acbe fie unter die Haufenblafe nebit Jucter; nehme hiers

auf einen @dyoppen fufen Rahm, {dhlage ibn mit dem

Sdneebefen 3u Schaum, gebe ihn unter die Haufen:

blafe und Chocolade, dann diefe Miafje in eine Form

gefullt und im Eis ftehen lafjen; beim AUnvichten wird

pie Form in dasd heifie Wafjer getausht, geftirst u. fervivt.
520, Créme mit Aprikosen.

Haufenblafe wird gefocht wie Jtr. 519, dagu nehme
man etwad Aprifofen - Marmelade und dann 1 Sdyoyp:
ven gefchlagenen fufen Rabm; alles in die Form ges
fllt, in Gis geftellt und geftivt wie v, 519,

521, Créme mit Siscuit,

Drel Loth Haufenblafe wird gefod)t wie Nr. 519,
parunter wird 1 Sdoppen gefd)lagener firfer NRabm
nebit 17 Pfund Jucker und fein geftofene BViscuits ge:
menat, die Mafje in eine Form gefullt, in Eig geftellt,
geftiirzt und fervirt.

922, Céme mit Karmel.

ehme 7 Piund Jucker in eine Cafjernle, gebe dagu
etwad Wajjer und lafje ibn jum Karmel brennen, 0. .
jdhon bodygelb, it dief gefcheben, fo giefe man vorher
Fiar gefochte Haufenblafe dazu und lafjfe dad Karmel
fich wieder damit aufldfen ; 1ft o8 ehwas evtublt, fo wid
1 @dyoppen gefdhlagener fitfer Rahm darunter gemengt,
in eine Form gefullt, in das Eid gefest, und wenn es
gebunven ift, die Form in heifes Wafjer getaud)t, ge
fturgt und fervirt,
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923, Créme mit Friichten,

Kodye 3 Loth Haufenblafe flar , und wenn fie durdh:
gefetht ift, bis ju 17 Schopyen eingefodyt ; dagu nehme
24 Prund Jucker und 1 Schovyen gefhlagenen fiifien
Rabnr; dann lege eine Form mit eingemaditen Fritch:
tet aud und gebe ben Créme hinein; bierauf in das
Ei8 gefest, beim Anvichten die Form in beifies Wafjer
getaucht, geftinrgt und fervivt,

224, Créme mit fMavafchino.

Oret Loth Haufenblafen Hell und 3u 1y Sdjoypen
eingefodit, 1 Pfund Sucker, 1 Scdopven fitfien qut
gefchlagenen Nabm nebft etwad Marafdyino darunter
gethan , diefes tn dle Form gefullt, in Eis ftchen lafjen,
aefturyt und fervirt,

025, Créme mit Chocolade iibersogen,

Bereite den Créme wie Nr. 524, davon nebme
den dritten Eheil und gebe darunter 6 Loth Chocolave,
welche mit Waffer nebft etwas Juder vorber gefodyt
wurde, giefe die Form damit aus, inweldyer ver Créme
gefttivyt werden foll, uno laffe denfelben im Gig ftehen;
pann gebe den dbrigen weifen Créme binein und laffe
thn ebenfalls fiehen, beim Unvidyten geftiryt und fervivt;
diefer ift dann aufien fchwary und innen weif,

————r——e
026, Créme von Crdbeeren,
Sind 3 Loth Haufenblafen hell qefocdt, fo wird 1,
¢ 74
Pfund Sucker nebft etwasd Erpbeeren, reldye man vor:
ber purch ein Sieh getricben bat, und pann 1 &dyop-
- 4 T
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pent gefdhlagener fifier MRabm dagu gegeben. Diefes in
eine Fovm gefullt, in Gis ftehen lafjen und beim An
vidhten geftiyt uno fervirt.

527, Créme mit fimbeeren.

FRiro bereitet wie Ir. 526,

528, Mandeln - Créme.

Nehme 17 PFf. Mandeln, hiute fie in Fochendem Wafjer
ab und vifte fie im Backofen gelb; dann geftofen und
mit fodyender Mild) angebritht; lafje fie eine :,cit!an\l
fteben und dann feibe fie ourd) ein @ich; hievauf fod)
oie Mild) mit 27 Pfund Jucker ein bis ju 24 Cd)um\cn
und gebe 3 Loth Haufenblafe dagu, welche porher mit
Wafjer bell gefocht worden 5 vann 15 Schoppen gefchlas
genen fitfen Nabhm leicht davunter gemengt, in die Form
gefitllt und in dad Eis gefelit; beim Unvidyten gefturyt
und fervirt.

529. Blanc manger.

Nehme 15 Vfund fufe Manveln , brithe fie in fodyen
pem Waffer an, nehme die Schyale davon weg, wafde
fie in Faltemn Waffer ab und ftofie diefelben mit ehwasd
fiifem Rabm tn einem Morfer ; dann nehme fie in eine
Cafferole, gebe dazu 2 Sdyoppen flifen Rahm nebft
17 Pfund Jucker und etwad Vanille, rithre ed auf dem
Feuer ab, [lafje e8 einige Mal auffodyen und treibe es
purd) ein Haartud); gebe bernach 4 Loth in Wajer
aefodyte Haufenblafe dagu, dann die Mafje in cine Form
qefullt, in as Eigd gefeit und beim Anvrichten gefiuryt;
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piefed Gericht Fann mit Dovnifol und Ehoeolade oder

mit @pindt:Topfen gefarbt werden,
930. Créme von Orangen.

@ind 3 Loth -Daufcub(m'v tlar gefocht, fo nehme

{ Vfund Sucfer, darauf reibe man leidht eine fufe

._-l'mlgc ab, den ‘-}uth‘r geftofien und 3u der Haufen:

blafe aethan ; vann 1 Sdyoppen qut gefchlagenen fifien

Rahm leicht vavunter geviihrt, in eine Form gefullt

und tn dad &is gefest; beim Unvichten geftivt undjervirt,
e —— .

7

x‘:l}; Gelée.
231, itronen - Gelée,
Kodye von 4 gebrubhten Kalbsfufen einen Stand;
pie Fufe ziehe man namlid) von ven Knochen ab und

Sy <

jese fie mit frijdyem Wafjer jum Feuer, fdhdume dies

felbenn vein ab und laffe fie weich Fodyen, dann feibe

man ¢d durdy ein feined Sieh, DHebe dad Fett rein da

:
vor ab und fodye fie dann ein bis ju 15 Sdyoppen; ift
ed erfaltet fo gebe man dagu 14 Maasd weifen Wein,
von 4 Jitronen die @dhale, weldye aber gany oinn
Derunter gefdhnitten wird, nebit vem Saft ver Jitronen,
37 Pfund Jucker, 14 Schopyen Wafjer und 4 zerflopfte

Giermeifi; diefed vithre man ufammen auf f{chnellem

Seuer ab, will ed auffodhen, fo nebme man dafjelbe
vont Feuer und lege einen gut fd)liefenven Dectel mit
\'(Il.fhliuli Kobler parauf, [afje ¢8 fo \.”I.‘.IL Seit fteben

oain binde man eine Serviette auf einen umgefehrten
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