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Qwolfter AbLHpitt
——ESE
Cremen und Sulsen,
1. Reig:-Creme.

Man reiniat guten feinen Neis, bricht ibn und Taft
ibn in fochendem Waffer, wie weidy gefottene Eier,
fiberficden, focht ibn dann in einem Schoppen {iifen
Rabm mit etwas Jimmet weich, Wenn cr {ehy weich
ift, viibre man noch cinen Schoppen {iifen Rabm, der ‘
suvor abgefocht wurde, dazu, L4t ihn ein wenig aus. 5
Fiiblen und viibrt dann das Gelbe von 8 Ciern darunter, 1
treibt dann alles sufommen durch ein Saarfieh, thut |
ein wenig geriebenen Jitronat und Jucker davan, und |
riibrt alles vecht gut untercinander. achher fiillt man
bie Maffe in obere Koffe-Taffen, fiellt fie in Fochendem
Waffer auf flarfe Glut, bdect das Gefchivy ju, thut
Koblen davauf und [aft die Creme fo lange fochen , bis
fie feft ifts dann gicht moan fie famme der Taffe gleich
warm auf die Tafel.

2. Kaffe-Creme.

Man brennt 6 Loth Kaffe nuy helbraun, fchiittet ibn
in ecinen Schoppen abgefochten fiifen Rabm, und it
ibn angedecEt fieben, doch fo, daf er warm bleibt. Hat
cer nun % Stunde geftanden, {o Lt man ibn durch ein
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Cremen und Sulgen. 113

Sich lanfen, riibrt das Gelbe vonw 6 bis 7 Cietn darun.
ter, aiefit dicfes wicoer durch ein Haarfich, thut nach
Beliechen Jueker und nur febr wenig Vanille dazu, vibre
¢d wobl unteveinander, fiillt ed in obere bohe Koffetal-
fen , flefit fie in fochendes Waffer, und [ifit das Waffer
fo Tange fieden, bis die Creme fei iff. Nun nimme man
vie Taffen bevaus und giehbt fie mit dev Creme warm auf
vie Tafel,

SBentr der Kaffe, den man in bie Milch gethan hat,
wieder getrocknet i, fann er wieder gebrauche werden,
Gr yerlicrt nicht viel an Gefchmact,

ifit

Ly 3. Beildhen-Creme.

et

ich Man tiibrt das Gelbe von 8 big 10 Cievn in ciner

ber Gehiiffel ; und viihrt nach und nach 1% Schoppen recht

i~ guten fiifen Rabm davan, nimmt nad) Belieben Jucder

cty und 1 foth Veilchen-Vltithe dagu, [afit ¢d auf dem Feuer

ut unter beftdndigem Rithren dick werden, gieht ¢f auf eine

nd Schiiffel , 1dft die Creme falt werden, und veryiers fie

an mit Laubiett vou aunsgefdhnittenem Jitronat,

em

U 4, Rofen-Creme.

bid

ich Man gieft 14 Schoppen doppeltes Rofenmwaffer iber
1, Bfund Jucker, fiedet dann 1 Schoppen recdht guten
fiifen Rabm, und gieft ibn su dem Rofenwaffer, ver-
viibrt dag Gelbe von 10 Eiern, thut ¢8 nebif einem bhal-

| Den Kafeldfel voll Alfermes-Saft an das BVorbergehende,

b thut Alles in eine meffingene Pfanne und ldft ed untey

16t beftandigem Riibren dict werden, gieft dann die Creme

at in ¢ine Sechiiffel, und frelit fic sum Crialten bei Seite,

ein Sierauf {chldat man dag Weike von 2 Siern ju einem
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114 Iwolfter Abfhuitt.

ficifen Sdnee , vermifcht diefen mit Jucker, macht einey
Dafelnuf grof Haufchen dataus, und fieder diefe in
cinem Schoppen Rofenwaffer.

Man fann auch in dad Weike von den Siern cine
Hand voll Kaffebobnen Tegen, dann wird ¢d gang griin
ibrigens verfabrt man wie fchon gefagt, und versicrt die
Rofen-Creme damit,

5, Creme von, Kivfcdhwaffer.

Pran gichit unter einen Schoppen Waffer 145 Schopyen
Kirfchwaffer, thut ¥, Bfund Juder nebit der Schale
vowr einer Jitrone und ein Trinfglag voll vecht guten
fiifen Rabm bingu, vervihee das Gelbe yon 8 bi 10
Ciern, gicht das vermifchte Kirfchwaffer davan, [ift
8 auf dem Feuer unter beffandigem Riihren dict werden,
gicit die Creme in eine Cremefchale und ferviert fie falt,

0. €hofolave-Creme mit gefhlagenem Rahm.

3 ciner Platte fiir 8 big 10 Perfonen {dhligt man
¥ Maad oder 3 Schoppen vecht dicken fiifen Rabm ju
Schaum nimmt diefen mit einem Lofel oben ab und
legt ihn auf cin Sich jum Abtvopfen. Unterdeffen vero
fertigt man cine Chofolade-Creme auf folgende Art
MNan veibt 4 Tafeln Chofolade und focht ficin 1% Schop-
pen guten {ifien Rabm mit 1 oder 2 Ringlein Danfenblafe,
die wobl geflopft und im Waffer gans aufgeldst find,
und thut dann die Chofolade sum Crialten vom Feuer
weg, Dievauf befireicht man eine Melonenform Fingers-
ofc it dev gefochten Greme, [Afit fie erfalten und
wicderholt das Ueberftveichen mebrevemal, vermifcht
pann den gefchlagenen Rabm mit Jucker und Vanille und
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Cremen pnd Sulzen. 115

filit ibn in die mit Chofolade befrichene Form, {tellt fie
gefchwind cinen Augenblicd in beifes Waffer und fiiivst
fie beenach auf eine Schiiffef. Man fann die Chofolades
Greme auch am Abend suvor machen uud die Form damis
befiveichen,

7. Gefdhlagency Rabhm mit Kaffanien.

WBenn der Nabm in einem neuen Topfe mit dem
Schlaghefen su Schaum gefchlagen, Loffelveis abge-
nommen und auf ein Sieb gelegt worden iff, wird e
mit Sucfer und Vanille vermifcht und fchou hoch auf
cine Schiiffel gehauft, Alddann vofet man 20 bis 24
fchone grofie Saffanicn, {cbdalt fie und veibt fie am Reib-
cifen, thut dann cin Stiic Jucder in eine meffingene
Rfanne, und rofet die gericbenen Haftanien o lange
oatin , DBis fie fich von der Bfanne lifen, Dann thut
man fie auf eine mit Provencer-O¢l befivichene Schiiffel,
formivt 4 bi3 5 Krange davaus, swickt diefe mit einey
BVafetengzange und leat fie gierlich wm den Rabm Herum,

8, Geprefite Shweins- Suly.

Man fiedet Flife, Obren, Riiffel nnd Schwans vom
Schweine mit Waffer und Wein gany weidh: wenn fie
verfchaumt find, thut man eine mit Nelfen Dbeffecte
Awichel, ein Lovbeerblatt, einige gelbe Riiben, Peterfil,
Gellevie und einige Schiwvarsivurgeln dasu, Wenn alles
vecht weich iff, (68t man Dad Fleifch von den Knochen,
fchneidet e8 in gang fleine dinne Stiicke, thut ¢d in
¢ine Schiiffel, mifcht siemlich viel gefochten, geraucher-
ten Schinfen und etwad fetten Sped bhingu, Diefes
viibre man mit etlichen Lifeln voll von der Briibe,
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worin dag Fleifch gefocht tutde, durcheinander, thut
geffofene Nelfen, Preffer, Jitronenfchalen, Majoran
und cin wenig Mustatnuf davan, falzt ¢8 geborig und
mifcht ed vecht untercinanders dann thut man ¢d in eine
Gerviette, bindet ed feff sufammen und befchwert ed cin
wenig awifchen svei BDrettern, So lafit man e¢d et
Nacht fteben, {hneidet ¢d Hernach in Stiicke und lege
¢8 sietlich auf die Sdiiffel.

NRun thut man die Briibe, worin dad Fleifch qefocht
worden , in cine meffingene Pfanne und nimmt das Fett
fauber davon, viibrt 4 oder 2 €ier davan, thut die
Sdhale von eciner Jittone Hinein, und wenn dic Briihe
nicht faner genug i, auch etwas Effig. Nunw {eBt man
fie auf das Seuer und [aft fie unter beffandigem NRiibren
fo Tange fieden, Bis fie fich {cheidets dann bindet man
gine GServiette an die Fiife eines nmgefebrten Stubhls,
ftelle eine Schiiffel darunter und gicfit die Suly darauf,
und Taft fie fo oft duvchlaufen, bis die Suls vecht {chon
bell ablauft, welched bald dev Fall iff. Dann giefit man
bie helle Suly auf die gefchnittene und geprefite Suly
und Lage {ie im Kelley gefiehen,

0, Gelee von Sobannisbeeren,

PMan nimmt gleich fchwer Sucer und recht veife
abgesupfte Sobannisbeeren, fiofit den Jueker fein, thut
dann die Beeven und den Juder Schichtenmweife in cine
meffingene Vfanne, fehit fie auf cin farfes Fener und
Tt fie fchnell Fochen, Bis der Sucer vergangen und
der Saft von den Beeren Dhevausgezoqen iff. Hievauf
wird ¢8 durch cin Hoarfich gegoffen, der Saft wicder
in die Pfanne getban und mit cin wenig Iitronenfaft
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Cremen und Sulgen, 117

noch fo Yange gefocht, big er zabe ift; dann Dewabet
man die Gelee in Glafern auf,

10, Yepfel-Gelee.

Man fehdalt und pust vecht faftige, gute Aepfel und
fchneidet fie in fleine StiicEchen, gicft dann fo viel
Waffer darauf, daf ed iiber die Aepfel gebt, und focht
fie weich, Hieranf fchiirtet man fie auf cin Tuch in ciner
Schitffer, befchwert fie, damit der Saft redht gut aud-
laufes dann ficit man den Saft diber Racht in den
Keller, damit er fich fere, Alsdann thut man in 2 Pfund
Gaft 1 Bfund quten Jucfer, woran ¢ine oder 2 Jitro-
nen abgericben worden, focht ibn auf fchnellem Feuer
i einer dicfen Gelee. Wabrend dem Kochen muf man
immer ctwas itvonenfaft dagu dritcfen, damit die Gelee
vecht bell wivd. Dann fillt man ficin Glifer und dect
fie mit in Branntwein getaudhtem Papier,

11, Himbeer-Gelee mit Quitten.

Recht fchone reife Himbeeven thut man in cinen
peten Topf mit cincr fravfen Hand voll Jucfer und [Aft
fie tiber Nacht fiebens bernach thut man fie in ein Tuch
und driicEt den Saft fauber aus; dann nimmt man auf
ieven Schovpen Saft ¥, Bfund Juder, thut den Saft
pon einer Jitrone daran und [aft ¢d su einer diden
®elec cinfochen, Nun fillt man von diefer Gelee beliebige
®ldschen balb voll, [dft fie fiehen, Tegt Fleine Stiicks
dhen eingemachte Ouitten davanf; dann fillt man die
Glafer mit der Gelee, [aft fie wicder gefieben und vers
wabrt fic alddann an cinem fiiblen, fedoch) trodnen
Orte anf.




118 Iwolfter AbDfchnitt,
12, Gelbe Gelee vonr Aprifofen.

Man fest die Aprifofen, nachdem man fie abgefchalt
und die Steine davon genommen bat, mit einer farfen
Hand voll Jucker fiber dad Feuer und [Gft den Saft
herausyichen , fchuttet fic algdann auf cin Such, prefit
bent Gaft fauber aus und frelt ibn jugedet an einen
Biiblen Ovt, damit ev {ich fepe. Sndeffen feist man
3 big 4 gevfchnittene Kalbsfliife mit ciner Maad guten
SBein gum Fever und Iaft fie vecht weidh ficden, fchaumt
fiec ab, thut die Schale von ciner Iitvone, cin Stiid
Simmet, etliche Gewiivsnelfen und ctwasd Mudtatbliithe
bingir, TWabrend ded Kochensd muf fleifiig Wein aufaes

fiillt werdetr, Sind fie vecht weich, fo wird der Sud i
abaegoffen und sum Auskiiblen in cine Schiiffel gethans |
dann nimme man dad Fett oben ab und gieft den Sud |
in cine meffingene Pfanne, thut den durchgepreften |

Saft von den Aprifofen nebif ver Schale von 2 Jitros
nen, die an Jucer abgericben worden, auch bingu,
oriicft den Saft von 2 IJitvonen davan, f{chldat ein
ganses Ei mit der Schale dbaju, thut {o viel Jucer
datan , als man fir nothig findet, und LAt ¢d auf dem
Feuer {cheideny gicfit ed dann auf eine Servictre und
[afit e ablaufen. &3 wird (o oft wicder aufgeqofien,
bis ¢8 vecht bell ablauft. Dann gieft man dic Suly in
eitte Form und (At fie gefteben, Bevor fie anf die Tafel
gegeben wivd , halt man die Fovm in fochended Waffer,
siebt fie aber fchnell wieder bevaus, legt eine Schiiffel
davauf, und fivst fie fchnell um,
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