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(| 18. Ralte, fife Speifen. ||| H %

1, Die Feitigleit der Falten Siififpeifen. ©Siie Gpeifen fdunen nur bann
filr qut geraten gelten, enn fie wweber au fejt und gdhe, nod) weid) und Heijtrig
finb, 9ug biefem Grunbe muf man bdie ridhtige enge bon Gallertitoffen
perivenden. ©peifen, bdie geftiirat werben follen, mitffen fjteifer jein als Ddie,
weldie man in ben Sdiiffeln ferbiert.

2. Dad Geidjirr, in dbem Cremed und dergleidjen Speifen bereifet mwerben,
muf von auferjter Gauberfeit fein. Die Bereitung erartiger Gpeifen darf
jtetz nur auf gelinbem Feuer gefdehen. ©amilide Speifen miifjen gut ge=
rithrt mwerben: bejondersd die Cremes berlangen ein fortgefebies Sdylagen, dad
man aud) nod einige Beit fortfehen muf, nadbem dad Gejdjirr bom Feuer
genommen ijt; nur auf biefe Weife ijt bad Gerinnen bed Cremes zu verhinbern.
| 3. Die Gier in den Siififpeifen. Wird den ©Speifen Cierjdnee gugejebt,
I fo datf bied erft gejdjehen, wenn bie Speife bom Feuer entfernt und {don ein
: wenig abgeliiflt ift, ba ber Sdinee fonit leicht ge-
l rinnt. — Werden ben Speifen erjt aulebt Ci-

er (51

botter gugefebt, fo quirlt man fie mit elwa3d fal-
tem Wafjer far, tut guerit ein enig bon bex
i_ focjenden Maffe Hingu, und erjt, wenn dad Ei
| gut dbamit verquirlt ijt, giejt man etiwad nad.
Enblidy fiigt man bdie abgequirlien Cigelb bder
gangen fodjenden Mafe bei.

4, Die Formen, in die man die fertig zubes
reiteten ©peifen tut, um fie, wenn erfaltet, gu
fHirgen, miiflen borfer mit faltem  TWaffer BHin-
nejtellt ober gqut ausgejpiilt ierden; man
barf jie bann aber nidt austrodnen. Man fann — —
| ftatt Deffen bie Formen aud) vorher mit Dlanbdel- Hutomatijher Schneefdlager.
Bl qudjtreidhen. Bor dem Gtirgen unferjudie man, ob fich bie Speife gut Iojt,
inbem man in der MNihe ded MRanbded mit dem Finger leidht aufdriidt. Sollte
fih babei die Speife nidt [Bfen, o legt man ein nafjes, warmes Tud) um die
Sorm ober taudit fie einen Yugenblid in Heifed Wafjer.

b, Die Glasidiifjeln. TR man bie Speifen in Glad{diiffeln ferbieren, jo
{ajje man bie Speifen jtetd exjt ein menig audtithlen und wirme die Glas.
jchiifiel an, ehe man die Speife Hineintut; aud) mufp die Speije in ber Schitfjel
bollftanbdig erfaltet fein, ebe man fie auf ©id bringt. PWenn man bdiefe Vors
fidhtamafregeln aufer adit [apt, fo wird man oft itber gerfprungene Glas-
jehalen gu flagen Haben.

6. Stand von Salbsfiifen. Bum Berdidten der Geleed nimmi man Stand
bon Salbsfiifen, Daufenblaje, Gelatine oder Agar-Ugar. Bei Stand bon
Stalbsfiigen erforbert 1 Liter Gelee ungefahr 1 Silogramm Kalbsfiife. Diefe
miiffen fehr jauber zuredit gemadyt fein und mehrmald aufgehauen werden;
man tut gut, die grofen Snodjen vor dem Kodjen gu entfermen. Machbem

{ man bie Kalbsfiife qebriiht und gewajden Hat, jebt man fie mit 3—4 Kiter
[ Waffer auf und lagt fie langjam 3—4 Gtunben fodjen. Dann gicgt man bie
Tonibi8 RQodbud, newe iflufivierte Ausgabe, 16
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Lein.  Hierauf jtellt Deife Platte und
todjen, worauf man bie Kl ]”][l']lLl] dureh ‘”u i und fie mit bLL
majje bermijdyt, bie man nod 1 ) e la
Ugar=Ugar zubereiteten Gele it
10. 92 iunbing., 1 Hla 12 Gibotter, 250 Gramm
Suder, Gelee pder Gtand bon 2 50 Gramm Gelatine, Saft
man fejt
um  $Socde
en ( bingu, [af aut
purdhfodien, ninmt @Gewiiry Herm unb
rithef, inbem man den Topf vom Feuer jebt, bie
Cidotter mit etmaz faltem Waijfer gerrithrt, be-
hutfam bdburd), dbamit fie nicht gerinnen, qicpt
bie Mafje fdnell in eine Gdiifjel, riihrt jie
( i WMinuten und gibt fie in eine mit
herte Porzella Grialtet wird der L ding geftirat
und eine Vanillefauce dba C
11, Numnpudding, 146 Liter 111ge Salne, 1 A 10 frijdie
Eier, die € e bon einer Bitvone, ¥ Liter feiner diunt und 60 Gramm Gle-
latine. Die Bitrone wird auf Buder abgevieben, Buder, Saline und Glela= i

tine wird gum Sodyen gebradyt, die Gibotter werben mit etiwas guriidgelafjener
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Ralte, fiige Speifen.
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13, Sagopubding mit Ei.
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16. Neidmehlpudding mit Wrraf. 1 RLiter Wafjer, 126 Granum Buder,
5 Gramm Reidmell, C ©dale einer JPitrone,
[offel Urraf. — Man und &dale m 11 %
Wafjer gum Kodjen, rii mit bem iibrigen Wafjer
e3 10 M bom Feuer munien oorben, 1
oured, fann jebe ©Sauce bon Frudyijaft ober Wein bagu gegeben 1w
17. MeiSmehlpudding mit Mandeln. 1 Liter Mildh, 200 Gramm Reidmehl
150 Gramm Juder, 4 Gier, 50—756 Gramm fein geftofene Manbeln, elivad
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18.18—29 falte, jithe Epeifen.

ganger Bimt unb Bitronenjdale. — Mild), Mandeln, Juder und Gemiirg
merdent gefodit, bann tird bad Neidmehl mit einer Mefferipibe Salz Hineins
gejtreut und unter jtetem Rithren 156 Minuten gefodt, 3u eid) barf @ nidht
werden. Danad) nimmt man ben Topf vbom Feuer, qibt die Eidotter, mit
etias guriidbehaltener Mild) gerrithrt, unter jtetem Rithren langjam hingu,
mijd)t den fteifen Gieiffhaum durd) und jhiittet die ©peife {dnell in eine
naf gemadte Sdiifjel.

18. Meid auf jad)jijde Art ober Neidpompe. 125 Gramm Reid toird
blandyiert und mit etwad geftogener Vanille in 14 Liter Sahne weid) gefodht.
Nadpem ber Neid erfaltet ift, rithet man 125 Gramm Buder, ein Glas Ma-
radfino unb ein Glag Weifivein, in dem man 20 Gramm Agar-Agar auf-
gelojt Dat, barunter. Hierauf gieht man nod % Qiter Sdlagiahne dbarunter,
jitllt die Maffe in eine Form und jtellt fie auf Gis, biz fie jteif geworden ift,
ofjne jebod) gefroren gu fein. Man ferbiert fie gejtiirat und reicht Erdbeers
jauce ober falten ChHaubeau bagzu,

19. Pringefjinnenreid. Man bereitet bdiefelbe Maijje, wie fie im borigen
Megept bejchrieben ift, Jebt ebenfalld aufgeldjten Ugar=Ugar hingu, Ilakt jedod)
vie ©dlagjalne fort. Hievauf Ffiillt man bdie Reidmaffe {didtweife ab-

= iwed)jelnd mit geftofenen, fiijen Mafronen in eine
Fornt, wobei man mif einer Neisjdidt anfangt und
aud) auffiset; nachber jtellt man die Form gum Gr-
falten auf €ig8 und rvidytet bie Speife gejtiirat an, wo:
bei man fie mit eingemaditen Kirjden, Johannisheers
gelee und fiigen Mafronen garniert. Bur Sauce todl
man 12 iter Salhne mit 34 Sdjote Vanille, jiift fie
nad) Gefdymad, gieht jie mit 3—4 Gigelb ab unb jtellt
L fte zum Yusfithlen auf Eis.
fform fiiv Meisfpeife. 20. Spanijdier Neid, Cine Flajde Weigmwein, 250 G
bejter Mei3, 250 Gr. Buder, woran 1 Bitrone abgerieben wird, Saft bon 2 Bi-
tronen und ¥4 fir. Arrat. — Der Neid wird gewajden und aut abgebritht unbd
in einem glafiecten ober irbenen ®ejdjive mit Waffer langjam mweid) und did,
aber nidht breiig gefodjt; bie fbrner miiffen gang und anjehnlich bleiben. AI3-
dann fitge man Wein, Juder und Bitronenjaft dagu, Tafje ben Meid eben durdy:
fodgen unbd ftelle bag Gejdjire gum SKaltwerden Hin. Vor bem Unridhten in
UAffietten rithre man ihn, am beflen mit einer ©alatgabel, dburd) und verziere
ihn nachdem mit Gelee.

21, Neid8pubding mit Sitronen. 250 Gramm bejter JNeid, 126 Gramm
Juder, ‘o Riter Weiwein und 4 Fitronen. Der Neid wird gul abgebriiht
und in Waijfer gar und dik, aber nidht zu jteif gefocht, twobei bdie Sbrmer
nidit gerfodjen diivfen. Unterdes veibt man 1 Jitrone auf dem Juder ab,
taucht ihn in Waijfer und fodht iGn fHar. Nun Figt man den Bitronenjaft ber
4 Bitronen, fowie den. Wein Hingu, fodt alled gufammen auf und gibt bdiejes
nebjt ber abgeriebenen Sdjale gu dem nod) Beifen Neid. Man rithrt ihn
bamit dburd) und fillt iGn in ecine Glasjdale, in weldjer man ihn ferviert,
nadypem man ben erfalfeten NMei2 mit eingemaditen fritdhten belegt Hat.

22, Jeidpubding mit Obftlagen. 250 Gramm JNeig, Mildy, Buder und
panger Fimt, ferner WManbeln, Wein, Jitvonen, Korinthen und in ©dyeiben
gejthnittene dpfel. — Man fode den Neid, nadbem er abgebriiht ift, mit
Wild), Juder und Zimt weid) und nidht u jteif. Bugleid) fodje man lang
gejchnittene Manbeln in etiwas Waffer Halb weid), gebe ein paar Taffen Wein,
duder, Ritronenfaft und Sdale, Norinthen und die dpfeljcheiben hingu, [affe
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ftalte, Jige Spetfen. 18,23—2a7
fie weid) werben und madie die Sauce mit ehwad Kartoffelmehl famig. Dann
gebe man in eine umgejpiilie Form eine Lage Teid, eine Lage dipfel und {o
fort, bid ber Meid den Edhlufy madt. falt jtitrge man den Pubding auf eine
Edhitjfel und gebe Wein= ober Vanillefauce dagu.
23. NMeidpubding A la BVaden=Vaden, 125 Gramm NReis, 1256 Gramm Juder,
15 Riter Mild), 1 Sdiote Vanille, 20 Gramm Gelatine und 15 Liter jteife
Sdlagfahne. Ter Jieid wird gut abgebriiht und mit Mild), Vanille und Juder
weid) und bid gefodit, worauf man die Banille heraudnimmt und den Heifen
fteid mit ber aufpeldjten Gelatine durdrithet. "u‘.d,um Neiz polljtandig
audgefiihlt ijt, rithrt man bie ©djlagjahne dagwijden und jdyitttet den Pudding
in eine nap gemadite Form, die man auf Eis jtellt.
24. Meispudding mit Fruditgelee. 250 Gramm Reisd, 250 Gramm Juder,
8 Bitronen, 1 Efloffel Mum und red)t guted Frudyigelee. an reibt dbie Sdal
L‘un 2 Jitronen auf Buder ab und {dabt den FHitronenzuder ab. Unterdes
ird ber Meid gut abgebriitht und in einem glafierten ober irbenen Kodjgejdhire
mit Waffer und Fuder [angfam weid) gefodht. Dann rithrt man die abgerie-
bene Fitronenjdale mit dbem Saft bon 8 Bitronen und dem Rum bdburd), gibt
pie Maijfe, nod) nicht vollig erfaltet, lagenmweife, wobei man jede R[age mrit
oruditgelee beftreidht, in eine nafy gemadyte Form und jtellt jie auf Eis. Beim
Ynridyten ultb ver Pubbing gejtiirgt und ©djlagjahne, bie mit Buder und

Banille gemii ift, bagu gegeben.

oW o

25, Griefiflammeri. 1 Liter Mild, etiva 100 Gramm Buder, eine BPrije
ﬂtlmru'u-“mlu ganger Bimi
[t man 150 Gramm

Salg, 10—12 qgejtogene {iige Mandeln, etivad
oder LWanille werden Fujammen aufgefodht; dann quir
feinen Girie Hinein und [dit ihn unter
beftandigem  Mithren audquellen. TNun
vithrt man 3 Eigelb barunter und Ilaft
pen  @Grief nod) einmal bamit Bod-
fodjenn. Madybem man ihn bom Feuer ge- Slommerieform.

nomnten Hat, gieht nan den Scdnee bon 3 Eilweif darunter und {diittet ihn in
eine mit faltem Waffer gejpiilte Porgellanform. Beim Unridten fhitrzt man
pen Flamnteri und reidt falte Frudyt- ober Punjdiauce dazu.

26. Sdyneeball mit Banillejauce, 1 Liter Mild, 8 Eier, 100 Gramm Juder,
L tleine Obertafje {liige Manbdeln, 4 Sdiote Vanille und ein Stitd Jimt. Die
Planbdeln werden gehiutet, fein geftofen und mit Mild), Juder und Jimt lang:
jam gum Soden gebracdyt. Interded wird bad Ciweil zu fejtem Scdhnee
aejdilagen, auj einer flnd;cn Sdyiffel mit einem Mejjer glait, rund und berg-
artig geformt, auf die fodjende Mildh gejdoben und vorfidhtig und langfam bon
Beit gu Beit 1 Lifel fodjenbe Mild) dariiber gefiillt, biz der Sdhnee gar ijt,
asd nur einige Winuten dauvert. Dann nimmt man ihn behutfam mit zwei
flachen ©djaumldffeln Heraus, legt ihn in eine tiefe Sdale, gerriilrt die Gis
potter mit falter ‘”u[d} und 1 Teeloffel Weigenmehl und gibt fie, nadbem
man den Topf bom Feuer gemommen Dat, unter jtarfem Miihren allmahlid
au ber Iodjenden Banillenmild, fiilllt Hiexauf die Sauce, die zubor nod) eine
Weile gerithrt werdben muf, um den Sdneeball, dbody jo, daf bderfelbe gana
ety bleibt und nidht durd) bie Sauce befledt wirh.

27, Stirfepuddbing. 1 Riter MMild, 2 gehaufte Ef lL'|]'TL_l Starte, 1 Ehloffel
Butter, 4 Cier, 2 Giloffel Juder und 4 Stitd bittere, fein geftofene Manbeln.
ez, die Eier audgenommen, wird unter jtetem und jtarfem RiiBren durde
gefodit; nadypem bie fodjende WMild) bom Feuer genommen, e bic Eis
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16,839—44 Ralte, fitke Speifen,

bittere find, und riihrt alled burdjeinander. MNun nimmt man eine alatte
orny, belegt Den Boden und die Seiten mit Bistuits, o bafy ihre glafierte
Eeite an bie Form, nad)her alfo nad) aufen gu legen fommt. Nadbem man
obige Mafje Dineingefiillt Hat, bedbedt man fie mit Bistuits, legt einen
Teller darauf, ber ein ivenig geringeren Umfang BHat, ald bdie Form, und
bejdhwert thn mit einem @ewidt. Wan tut qut, die Speife {Hon 1 Tag frither
u bereiten, bamit bie Wigtuitd burdjzogen werden. Ginige Zeit vor dem Un-
tichten ftellt man bie Form auf Eis, jhirat fie unb jerbiert jie mit Banillenfauce.

39. Cahuejidaum oder Sdlagiafhne. Gute Sabhne bom borhergehenden
Zage, ein Gtiid BVanille, welde burdigefpalten wird, und Buder. Die BVanille
laft man etwa 1 Stunbe in der Salne audzichen und nimmt jie bann Heraus.
Die Salhne muf fehr falt ffehen und dbad Shlagen muf an einem tiithlen Orte
borgenonumen werben. Man jdligt bic Salhne mit einem Sdneebejen in
gleimafgiger ©dnelligieit. Den Sdjaum, bder oben entjteht, nimmt man ab
und legt thn auf ein Haariied, {diittet die abgelaufene Flitffigleit wieber gur
Salne und fept bas Shlagen jo lange fort, bis alled Sdhaum geworden ift.
Zulebt fitft man die Sahne mit gang fein gejtofenem Buder nad) Gejdmad.

40, Sdlogiahne mit verfdicbenem Gejdmad. Man fann der ©Edlag-
jafne verjcdhicbenen Gejdymad dburd) berjdiedene Beimijdjungen geben. Kaffee-
gejhmad gibt man, inbem man bon 50 Gramm fehr guten Raffecbohnen
Y4 fiter jtarfen Rafjee britht, diejen burdjeiht und, nadidem ex bollftanbig
auggefiiblt ift, mit 160 Gramm fein geftofenem Fucer auf Eis viihet, big er
piemlicd) did unbd fejt geworben ijt, worauf man vorfer bereitete Sdjlagjabhne
bon % Riter ©alne darunter mijdt. — Ober man fodt 100 Gramm fein
geriebene Banillejdjofolabe mit 1 Heinen Obertafie Wafjer gar und riihret
jie bi8 gum Grlalten, worauf man fie unter die Scdhlagjahne vithrt.  Aud
mit Marastino ober irgendeinem anberen feinen Litdr fann man Sd)lagjalhine
foiirgen, inbem man iie oben befdyrieben berfafrt.

41. Gharlotte Nuife. ¥4 Liter {itge Sahne, 2650 Gramm Buder, 10 Gi-
ootter, ein ©titd Vanille, 50 Gramm Gelatine und der Sdaum bon ¥ Liter
bider, jither ©alhne. Die Vanille jtellt man mit der fiifen Sahne beifs, bamit
jie gut ausgicht, bringt fie barnad) mit dem Buder gum Koden und lagt fie
erfalten. Dann riithei man die Eidotter Hingu, {dlagt fie mit cinem Sdaum-
befen auf nidt gu jtacfem Feuer, bis 8 did geworden, fodjen darf ed nidt,
nimmt e8 bom Fewer und jchiittet e in eine Sdale. Danad) wird bdie fodjenbe
Gelatine durdygeriihet, nod) eine Weile gefhlagen, und nadjpem die Creme
abgefihlt ijt, ber @ahnefdaum durdjgemifdht. Nun wird eine PBorzellan=
jorm mit O bejtridjen, mit Bistuits ausgelegt und mit der Creme gefitllt,
viefe auf €is gejtellt, unb villig erfaltet, umgeftiirat.

42. ©Sdlagiahne mit Ananasd. 14 Liter ©dlagjahne wirdb mit Juder unbd
1 Dbertafje fein gejdnittener frijder oder ecingemadyiter Unanasd bermengt;
algbann zieht man ben ©tand von 4 Blatt Gelatine darunter und Stellt bie
Eafne aufj Eia.

43. Sdylagiahne mit Pumpernidel ovber Parfait von Salue. 4  Liter
pejupte Banillenjdlagfahne wixd mit bem Stand von 4 Blatt Gelatine, jomie
mit 1 Guppenteller voll fein geriebenem Bumpernidel bermengt und auf Eig
aeftellt. MMan fann bie Speije beim Garnieren mit BVistuitd und Matronen
over aber mit eingemachien Friidten garnieren.

44, Sdjlagiahne mit Sdwargbrot und Frudtgelee. Dide, filhe Sahne
wirh gu Sdhaum gejdlagen, etroa ebenjoviel Sdwarzbrot wird mit Buder und
gumt bermijcht und beibed [agentveife mit Gelee in eine Uffiette geleqt.
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Ralte, {ilge Speifen,

18,45—51

45, Sdyweizer Creme. S$Snapp %% Riter Mild), 8 Gidotter, 125 Gramm
Buder, bittere Mafronen und ein bider Sabnejdioum von & Liter dider,
fiiger ©alne, der mit Banille, Buder und 3 Loffel Rum gejdlagen ift. — Die
Eibotter werben mit einem Teelbffel Starte, ber Mild) und dem Buder Jdnell
itber Feuer gu Creme gerithrt, bann wird diefe in eine Sdale gejdhiittet und
ba3 Mithren bid gum Crlalten paujenieife fortgejebt. Nun belege man eine
Cremejdhiiffel, welde borher mit Rum angefeudhiet ijt, mit bitteren Matfromnen,
bie jedod) nicht meid) werden diirfen, fiille bie Creme gleidmafkig barauf und
bedede {ie mit bem Sahnejdjaunt.

46. Staffeccreme. 94 Riter bide, jiitge Sahne wird zu Sdaum gejdlagen
und mit 1 Taffe Kaffee-Crtraft, der vbon 125 Gramm RKaffee Hergejtellt ijt,
joie mit 100 Gramm geriebenem, durdhgefichbtem Juder furz vor dem Un-
ridhten bermijdt.

47, Weincreme, 1 Flajde guter, weier Wein, 250 Gramm Zuder,
worauf 1 Bitrone abgerieben ivird, 10 vedht frijde Cier, Saft von 2 guien,
{aftigen Bitronen und 1 mdfRig gehaufter GHISffel feined Weizenmehl, Has
mit etwad faltem Waffer angeriifhet wirh. — MWan
fhlage Died alled in einem glaficrten Topfe mit einem
Sdaumbefen ftarf und ununterbrodien Hid8 bor bem
Sftodjen, jdhiitte ed rajd) in eine bereifjtehende Ter- —=
vine, febe bad ©dilagen nody einige Minuten fort, Weincreme in SlEfern.
fiille bie Creme beim Unciditen in Ujfietten ober Glafer und gebraude fie an
vemjelben Tage, wo fie gemad)t worben find. Man gebe bittere Mafronen
ober dbnlidjeg fleined Badwert dazu.

48, Weincreme mit Arraf. E3 wicd eine Weincreme nad) boriger Nummer
gemadyt, wogu 76 Gramm Juder und 1 Gi ober 1 Teeldfiel Mehl mehr genom-
men itd. ©pobald die Creme pom Feuer ijt, {dhiittet man unter fortwahren-
pem ©dlagen 1% RLiter Wrraf langjam Hingu.

49. Nuffifde Creme. 1 Flajde Weikwein, 250 Gramm Buder, worauf
2 frijde Jitronen abgerieben f{ind, Saft bon 8 Fitvonen, 4 gange Cier und
8 Eibdotter, 1 Weinglad rraf und 35
@ramm aufgeldjte Gelatine. Die Erente
iith mit ber aufpeldjten Gelatine ge-
jcdhlagen bi3 bor dad fodjen, Hierauf bom
Feuer genommien und, naddemt der Urs

® . raf Bingugefiigt ijt, jo lange weiterge-
Rriftaljdale mit Nidelgeftell. jdilagen, bid8 fjie nidht mehr heif iit,
worauf man fie in einer Glasd{dale anriditet.

50, Bitronencreme, 1 Flajde Weikmwein, 200 Gramm Buder, 10 Gibotter,

Sajt und Sdyale von 2 Fitronen und 1 gehaufter GRIGfFel feinesd Weijenmell.
Die Creme wird nadh) Nr. 47 bereitet unb erfaltet mit fein gejdynittenen
Blattden Sutfabe bergiert.

51, Banillecreme. % LRiter Saline fodht man mit 1% Sdote BVanille, bie
nan der Rdnge nad) aufgejdnitten Hat, und 100 Gramm Juder auf, lakt fie
augtithlen und gicht fie dburdy ein Tud). Darnad) quirlt man 1 ganzes Gi,

2 Cibdotter unb 1 fnappen Teelffel Mehl mit etwad Sahne glatt und flav, I
gibt die iibrige Salhne Hingu und jtellt dba3 Gejdhire in einen Topf mit fodens=

pem TWafjer, worauf man die Creme jdhlagt, bid fie didf wund jhaumig wirh.

Hierauf ftellt man fie in Ialted Waffer unbd [dldagt weiter, bid jie ausdgetiihlt

ift. Dann chiittet man bie Creme in cine Schale, laft fie vollends erfalten

und garnicrt fie mit cingelegten fiiflen Friichten,

T TS
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18,62—57 §talte, fiige ©peifen.

52, Sdjofolabe
Giejdhmad, 6 €

[abe, 1
2 ein Stiid
euer mit

100 Gira
Gtiud

etin

mit guriid
Dagi uno
mt Den

agen fort uno i
b3, Matronencreme.
[6ffel LWeigenmehl, etmwasd
reijdye Butter {dlagt man mit
in eine © dale und {dlag

el mit groblich qe

b4, Mildjereme mit Uvral, 1

100 Gramm Buder

Banille und ein

=

pen, big lelileres
&ibotter, Bifvonen
mieder aufs Feuer
und bermijcht ben

b5, EStadielbeercreme.
Buder, 6 Cier, 1 Glaz Wet
befreit man bon Sfiel und
jchiittet fie
(2

Ereme auf dem
ben fteifen Gi
Scdhlagen Dat aus
56, Erdbeercreme.

6 Gimeil, 1 Gl Rot
vem man bie Stiele abge
aelegt und bdarnac) dur
Frobeermusg

bie Glas

) G m
ig gefpilt,

nheexen,

(I‘.Efl‘l‘

Startofj
bom et

57. Mufftidie Rabhmipeife. Filv

Sahne

; Suder und 10
fe. fdhlagt man aquf dem Fer

100 Gram

Ruffijde
Erente, nimmt jie
Gelatine. Dann

unm aufge

fiihl 1 und 14
man 14 X
1 gang bdidt
YInrichten '
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falte, flige ©petljen.

6 Gid
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und ik

tjaft und
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60, Himbeeridiaum
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®lajern.
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dlagen und in &
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fe, faure
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64, Sillebub nber Sdjlagiafnecreme in Glajern. 1 Liter bide
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