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14. AbJdynitt.

Sremes oder fiige Sulzen. i

Bei den Gremed ober fiifen Sulzen ijt bie erfte notwenbdige
Hauptbedingung eine feine, weige, flave ®elatine: eine ieitere Be-
dingung ift jhiner, weifer Jucer, womdglid) Naffinade. Drittens
erforbern biefelben fefr grofie Neinlichieit, die gehbrige Beit, gropte
Genauigfeit und einen jtaub- und rvaudlojen Ort. Jeder Creme
pder Gelde muf einen feinen Gejhmact Haben, nicht u ji und
pon fein jitterndem Anfehen fein, dann iwerden diefelben bei Tijdje
jtetd mit Defonvever LVorliebe entgegen gemomnten.

1. 2Alpenroje.
L Qiter Mildh, die Sdhale einer Jitrone, 250 Gramm Fucter
foht man sufanmien auf und [Gfit e3 evfalten. Den Sajt von 1
Bitvonen, ein gquted Glad Weifwein, vermijdt man mit 50 Gramm
aufgeldjter ©eflatine und der obigen Mild), gieft e3 in eine mit
feinem 1 audgeftvicdhene Form und jtiirgt diejelbe nach dem Cr-
falten. Hievzu giebt man Vanillenfauce odber Schlagjabne.

2. Alpenvoje (auf Cid geftellt).

6 Ciweip zu Sduee, hingu 1 Tajfe Himbeer-, 1 Tajje Kirjd)-
jaft, Buder nad) Gefdmact, 6 FTafefn vote Gelatine in Jotwein
aufge(djt, langfam durchgezogen und auf Cis gejtellt. Daju giebt
mant Wiener Waffeln oder dergl. und Vanillenjauce.

3. Apielipeije.

1/, Qiter Apfel, 250 Gramm Jucer werden in 1 Yiter Wajjer
gefocht und durd) ein feined &Sieb gegeben. Den Saft und Ddie
abgericbene Schale einer Jitrone, 30 Grvamm rote, in Rum ober
Rotwein aufgeldfte Gelatine unter die Majje gethan, gevithrt, 0His fie
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falt ift, und in eine mit feinem Of audgepinjelte Fovm gefullt, jteif

werden lajfen und gejtiivyt; man reidgt eine BVanillenjauce dagu.
4. Upjeljuls.

Man nimmt 6 Stitct Borddorfer :"‘[va[, Dejtectt fie mit etfichen
Gewiirznelfen und Jimt, fodht fie in 1 Liter Waffer, jeibt Died
pann durc) ein Tud), driickt den Reft aus, giebt ebenjoviel braumen
Bucer davam, ald der Saft iieqt, fod)t died, (s ed Perlen mwirft
giebt €8 in eine Schale und [Gft 3 fulzen.

r

9. Blanemanger mit Kalbsiiifen,

Siche Abfdhnitt 22, Nr. 55.

6. Ghotolade=Creme.

8 Cigeld tberden mit 125 Gramm Buder und 250 Gramm
Chotolabe gejchlogen und dann nod) etwad geriebenes Sdjwarzbrot
und '/, Qiter gejhlagene Safhne Dazu geriibrt und falt geftellt.
Unjtatt Schwarzbrot fann man aud Wejtfalifhen Pumpernickel
nehmen, wad den feinen Gejdhmac fehr erhoht.

7, Ghotolade-Greme (andere Art).

S Liter IMild) (6ft man 125 Gramm geriebene €hofo-
lade; bazu fommt [, Liter fiife Sahne, fjiiv 20 Riennig fiife
geriebene Miandeln, auch etivnd bitteve, Bucer nad)y Gejdynact pin-
31 60 Gramm  aufgelofte, duvchgejeihte ®elatine wird darunter
gethan, m eine Form gefiillt wund auj Gi3 geftellt.

1/
4

8. Jitronen-Crente.

Vo 2 Jitronen wird 08 Geflbe auf 125 Gramm Juder
abgevieben, in einen Rejfel gethan, 2 Dbertajjen Weifmwein und 16
Cigelb dazu gegeben. Dann {d)ligt man e8 iber dem Feuer bis
pum Stochen, giebt den Saft der 2 Jitronen dazu und dldgt e
gujammen falt; unterdefien Hat man 20 Gramm weife Gelatine
in faltem Wafjer eingeweicht, jhlagt damn diefelbe unter die Mafie.
Sowie man bemerft, daf bdie Mafie falt ijt, jchlagt man von 8
Ciweif einen fejten Schnee, vilhrt ibn jhuell bavunter, fiillt bie
Majje in die Fovm ein, [Gpt fie diclic) werden, ftellt jie in Falted
Wafjer oder auj Eis. BWeim Gtiivzen hilt man bdie Form etwad
i warmes Wafjer, jtirgt dann den Ereme jofort auf die Sdiifjel
und ferbiert ihn.
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Creme3 obder jiie Sulzen. 9¢

9. SKalte Chotolade-Sheije.

2 Tafjen Wafjer, 125 Gramm Bucker, 250 Gramm Ehoko-
{ade werden gefodht, bid die Majje ziemlid) jteif ift. Jft fie abge=
fihlt, Jo vithrt man 80 Gramm aufgeldfte Gelatine in die abgekiiflte
Majie. Nun rihet man jteif gefdhlagene mit Jucker und Vanille
abgejchnrectte. Shlagfahue (etwa */,- -"2 Liter Sabne) Himzu und
fiillt dagd Geridht in eine mit NDandeldl audgepinjelte oder mit
Wajjer audgejpiilte Form, m bejten Deveitet man die Speife am
Tage vor dem Gebraud.
10. Jitvonen-Crene (anbere Unt).

Wian nimmt 3u 16 Ciern 1 Flajche Weifvein; bon 3 Jitronen
reibt man bdie Sdale auj 250 Gr. Jucder; bon den 3 Fitvonen
jitat man nod) den Sajt hingu. Wlles jhlagt man auf demt Feuer
bor dem Kodjen. Dann giebt man 30 Or. weife Gelatine, bdie
in Waijfer aufgeldft worden, hingu. It der Creme etwad exfaltet,
jo jdligt man fiix 50 ‘PP e Sabhne (oder Eiweif) dagu und
gieht Da3 ®ange in eine gut mit Ol audgejtrichene Form.

11, Jitronenjpeije.
D

NBon 10 Eiern {dhldgt man bad Weifle su Sdhaum, wihrend

g j
bad Gelbe tichtiq vervitbrt wird. Bu leterem thut man 375 Gr.
g

Bucter, den Saft von 4 Jitvowen, 30 Gv. weife Gelatine, 1 Glad
Weipmwein und ulest den Cierjchnee. Dann jdyiittet man die Niajje
in ecine Schiiffel und lapt fie jteif werden.

12, Jitvoneninis.

Siehe Abfchnitt 22, Nr. 72.

13, Greme von Sahne mit Fleurs d’ oranger.
(Sahuen=Creme mit Drangenbliiten.)

1, 8tr. @ahne wird mit 250 Or. geftofienem Bucker, 4 Gi-
gelh, 4 ganzen Eiern, 32 Gr. gejtofienen und candierten Drangen:
Dliiterr auj SPoflenfener abgejd)lagen, mit 32 Gr. Gelatine verjeht,
in einer Form auf Cis gejtellt und mit BVidquit angevidytetf.

14. Portugicjijher Creme.
Bon 380 Gr. WViehl, 8 Eigeld, 150 Gr. Bucer, dem Saft

bon einigen Apfeln und 1 Flafde gutem WeiBwein rithrt man am
seuer einen arten Creme ab und vevmijdht demjelben mit dem

©dynee bder 8 Ciweif. Cine glatte Stiggjorm wird mit Loffel=
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bidquits audgelegt, dev Cveme hineingefiillt und falt geftellt. Nach-
pem Diefer feft geworben ift, wird er vorfidhtig geftiivyt und mit
eingemadhten Friichten Delegt.
15. Fiivtijder Creme.

16 ©r. Mehl riihrt man auf dem Feuer mit 8 Eibdottern,
125 Gr. Bucer, algeriebener Schale einer Jitrome und S Sy
fiier ©nfhne D0id vord Kodjen, nimmt die Maffe dann fort und
rifvt, damit {id) feine Haut bildet, bi zum Crfalten. ABdaun
fodit man 125 Gr. gut verlefene Rovinthen, 125 Gv. Sultaninen in
ettoad Waffer und Jucter auf, giebt beided mit 125 Gramm in feine Filetd
gejdynittenem Jitvonat an obige Maffe, vithet 8—10 Blatt auf-
geldjte weife Gelatine dazu, zieht julept 1 Ltr. fteife Schlagjahne
parunter und (Gt ben Creme in einer Fovm ftary werben. Unjtatt
Jitronengejchmact, fann man aud) BVanillengejdymact geben, indem
man die Jitrone fort [t und '/, Stange Vanille mit etwasd

Juder “fein ftofit, durchjiedt und dazu giebt.

16. Grobeer-Crenme mit SdHlagiahiue.
Yy Blajde Walderdbeerjajt, 1/, Flajde Weifmwein, 250 Gr.
Aucder, 35 Or. rote Gelatine in etivad warnen Wein aufgeloft.
alled falt zujammengeriihrt, 6i8 zum Erjtaveen, zulet Rt
diden Rahmijchoum mit BVanillejucter darunter geogen wnd auf
Eis gejept.
17, Gejnlzted Grdbeermus,
Siehe Abjdynitt 22, Nr. 73.
18. Grdbeevidnee.
Siehe ALIDnitt 22, Nu. 74.
19. Grrotende Jungfirau.
40 Gramm rvote und weife Gelatine wird in 1, 8tr. Wein mit
'/, Rilo Juder aujgeldft. Etwad Bitvonenjdale fommt dazu, bie
jpdter iieder heraudgenomnien wird. Kodhend wird diesd [(Hffelweife
i die vohe Milch gethan. Dann der Saft von 2 Bitvonen und
per Scnee bon 3 Ciern daju. Titdjtig umgerithrt, wenn e3 Hihlex
gemorden, i eine Gladjhale gethanm und mit BVanille, jaurer obex
Ed)lagjabhne gereiht. Jm Winter ijt weniger Gelatine nidtig.

20, Flammeri.

1 2tv. Frudtiajt, der Sdnee von 5 Giern und 8 Tafeln
weifer ®elatine. Man (6t die Gelatine in etwad fodhendem

-
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Waffer auf, giebt fie durc) ein Mullldppden, giebt Frudhijaft und .
Sdynee bazu und viihrt die Majje, i3 fie fteif ift; Ddiefe Speije
fonn mit Banillenfouce geveidht werden.

21, SHimbeeriunls.

Siehe Abjchnitt 22, Nv. 76.

22. simmelipeije.

Geviebened ©dywarzbrot wird mit gequollenen Kovinthen und
Juder gemengt, Sdhlagjahne mit Vanille, Johannidbeergelée oder
Himbeermarmelade, alled jhichtweije in eine Gladjorm gejiillt und
au Zijdy gebracht.

23, SKalte Speife ausd Johannisbeervein.

1 Flafche weifer Johannidbeerivein, 375 Gramm  Juder,
Sdhale und Saft einer Bitvone, 1 Weinglad Rum, 6 Giex, 1 Loffel
Weizenmehl; died alled jdhlagt man in einem Kejjel fiber dem Feuer
mit einem Sdhaumjdyldger 0id zum Kodjen. Nun gieft man die
Majie in ein Porzellangefah und It fie exfalien. Bwei Stunden

¢ ! 3 ge] : Bl Al
bor Gebraud) legt man eine ®©fladjdale mit BVidquitjhicden aus,
giebt ben erfalteten Creme Ddavither und fjtellt bdie Sdyiijjel auf
Ciz. Beim Cervieren belegt man bdie Schiifjel mit Apfel= ober
Himbeergelée.

24, Nufevene.

Man fodgt */, Liter fiifen Rahm ober Vollmildy auf, giedt
4 Cploffel Juder hinein und (Gt jie mit 90 Gramm geriebenen
Hajelniiffen oder etner entjprechenden Menge abgejogener Wallniifje
nod) einmal aufjtofen; ift die Mafje verhihlt, jo giebt man 4 zer-
quirlte Cibotter, 8 Blatt aufgelofte Gelatine und guleht den Eier-
fdnee barunfer, giefit ed gut berrvithrt in eime mittlere Form und
fervbiert den Creme nad) dem Stitrjen entweder mit oder ohne
Sdylagjahue.

25, MReiscrente.

250 Gramm Neid mwerden mit Mildy getocht, bi3 er eid,
aber nod) gany ift; dann nac) Gejdhmad mit Juder vermengt, der
mit Vanille gejtofen wurde. Die Vanille fann aucd) in fleine
Stitcthen gexjdnitten, mit der Mildh wmd dem NReid gefodyt werben.
ierauj fiigt man fnapp '/, Liter jleif gefhlagenen, fiiBen Rahm,
etiond Maradhino und 30 Gramm Haujenblafe (ober Gelatine)
Dingu.  FWenn bdie Maffe etwad abgefiithlt ift, jo fillt man Ddieje
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in Die dagu Deftimmie Fovm und jtellt fie falt. €3 ift gut, die
Speife einen Tag vor dem Gebraud) zu bereiten; man reiht nad
Belieben Himbeer= oder Johannidheerjaft dazu; aud) fann man ibhn
mit Friichten garnieren und nod) Gebact dazu veiden.

26. Neid=Creme (andeve Ant).

Siehe Abjchnitt 22, Nr. 66.

[

2%, NRhabarber-Greme.

375 Gramm Rbabarberjtiele iwerben mit efoad Wein und
Sucter gefoht und, nadpem fie gany weic) find, mit einer Kleinig-
feit Stixfe und 6 Cibottern abgeriihrt. Sobald die Majje etivad
abgetithlt ift, witb dad yu Shaum gejdhlagene Weife der 6 Eier
parumter gemijcht und in eine ®lasdjchale qegojjen.

28, Mote GChampagueriuls,

Siehe Abjchmitt 22, MWr. 71.

29. Sajt=Creme,

5—6 Weifieter werden ju jteifem Sdhnee gefhlagen und fadben-
formig l.-'.i_*] o Miter Fruchtjaft dazu gegofien. Vefteht der Frucht-
jaft ofne Bucker bon frifdy gefodhten Friihten, fo muB man noch
200 015 250 Gramm Jucer an den Creme geben; jiehe dbann 12
Blatt aufgeldjte rote Gelatine davunter, fitlle den Creme in eine
Form und fjtiivae ihn bor dem Serbieven.

0. Gejtitvzter Sahnen-Crente mit Grdbecren.

1 Yiter fitge ©abne wixd mit 125 Gramm Buder und 30
Gramm, in /o Siter Wafjer aufgeldfte weiffe Gelatine vermijdht
und anj Eis jdhdumig gefdhlagen; 1 Stunde borher mwird 1 Liter
Crdbeeven gut gegucert. Nun fitllt man bdie Maffe in eine qut
mit O audgeftrichene Forny, fchichtenweife bald Créme, bald Erd-
becven, abmwedyjelud, und jtellt die Form auj dem Eid falt.

31. Sdmecballen.

Siehe Abjhnitt 22, Nv. 67.

52, Sdwimniende Junjeln.

Man vihre 2 fleine Obertafien Mild) mit 2 Cilofel Sucker,
1 Cploffel Num und 3—4 Gelbeiern auf dem Feuer i Dictlichem
Greme ab und gieft ihn efwad verkiihlt in eine Gladjchiijjel. AB-
pann fdhlagt man bon den iibrigen Weifieiern feften Schnee, Debt
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Gremed oder fitfie Sulzen.

mit einem Theelvffelchen- Heine Klophen davon ab, legt diejelben
aimt Feftiverden einige Augenblice auf fodjended Wafjjer und legt fie
alébann, gut abgetropft, auf den Greme in bie Sditffel. Man (ClR!
fann benjelfen Grente aud) i einer einfachen Bidquitipeife ber- f
| fwenden. Man giebt denfelben alddann jd)ichteniveife mit Bidquitd

und fleinen Mafronen i eine Gladjchiifjel, verfitht den Schnee mit | _
BVanillengucder und giebt diefen bdann oben Ddaritber. Hat man |
Sdylagjahne, jo ift derfelbe noch Dejjer. g

33, SKalte Speife mit Bidquit und Wein. | A

Cine Form wird mit Bidquit audgelegl. Dann {dhligt man i
20 Cigelb in einen Topf, giebt bdie abgeviebene Schale von 2 I
Sitvonen baju und den Saft von 4 Jitvonen, 1 Flafdhe Nheinwein, il
375 Gr. Buder, 40 Gr. in Weihwein aujgeldite tweife Gelatine.
Diefe Majje fligt man auj dem Feuer mit einem Sdjaumbefen,
giefst jie exfaltet auj bie Bidquitd, ftiuvzt fie nadhher und garniect
jie mit eingemadjten Fritchten. — W3 Souce giebt man Rohm=
jhaum mit Vanille.

34, SKalte Speife mit Run,

s Btr. Jtum, 1/, Liv. Himbeerfaft, 1/, Ltr. Notwein, 50 Gr.
wote Oelatine, Died alled wixd gut verrithet und mit Vanillen-
jouce ferbiext.

35, Suly aund Mondamin.

Siehe Abjdhnitt 22, Nv. 58.

36. BVanillen-Crente mit Hajelnuf;-Mafronen.

125 Gramm fiige fleine Makronen werben mit 11/, biertel
Schoppen Punjdejfeny 2 Stunden vor dem Gebraud) :'tfwmuﬁm
und darin anjyiehen lafjen.

9 Gigelb werden mit 3 Kochloffel Mehl und ungefabhr 4
Schoppen Niilch glatt vervithet, 1 Stange BVanille doran und fobiel
Juder bid e3 ity genug ift; dann bringt man died in einer Pfanne
mit didem BVoden aujd Feuer (weil die Miild)jaucen gerne anhingen),
| rithet  tiachtiq Dbig e8 focdht, nimmt e8 bom Fewer und vithet die
Sauce big fie Talt ift, giebt jie in ®©ladjdhalen und jtellt fie Liihl;
ehe Der Greme jerbievt wird, iverden bdie Miafromen darauj gefest.

Diefe Portion reidht zu 2 Schiifjeln; man braudjt ungefibhe
fiir 50 PBj. Mafronen bagu.

37. Beilden-Suls. fi!
Siehe Ubjdynitt 22, Nx. 81.

Dentjdes Rreid-Fodbud. 16
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58, Portugicjer Weincreme.

Man vithre auf dem Feuer 1/, Flajche Weifiwein, 12 Gelo-
cier, 12 Dlatt Geclatine (weife), 875 Or. Buder, Saft umbd
abgeviebene ©djale atveier Bitvronen bid zum Koden, nimmt dann
b8 Gefify jort und vithet die Mafje, 0id fie abgekihlt ift, aieht
dann 1 8tr. ©dlagjahne, jowie den fteifen Schnee der 12 IBeifeier
pavunter und zulebt fiiv 25 Pig. mit Maraddhino angefenchtete und
aexbrodelte MMafronen, viihrt nod) einige Minuten, damit fich) feine
Stnotchen bilben, ieht bie Mafje in eine mit Waffer qut audgejpiilte
ober mit IManbeldl audgejtriclene Form, in welder der Erdme
nac) einigen Stunben fteif wird und fich leicht fHivzen YRt

39, Weingelde,
ou einer Flajhe Weifpvein (nicht gefocht) giebt man 250
Gramm Jucker, weldher in etivad Wein geltiutert wurde, den Sajt
bon einer Jitvone und 15 Blatt weifie Gelatine, welche man vor=
her 2 Stunben in Wajjer gelegt und dann aufgeldit bat, bazu;
nun wird alles gut durdhgemijht und durd) ein Mulltuch in Glasd-
jhalen gegojjen und exfalten (affen.

40, Weinjulz.

Siehe Abjdynitt 22, Nr. 82.
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