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13, Nlley Sovten Cremen,
1, Schocolaten.Creme,

Ntimm su cincr halben Mans Milch vier Loth Sdhocolate,
Shue die Milch in ¢ine Caffevolle. (Jn einer irdencn
Gafi:rolle feheiden die Gremen eber, ald in einer fupfernen,
weil das €y, fobald ¢s vom Feucr Fomme, fich davin {dheis
det. ) Wenn vie Milch ficdet, o fege ein Stitstehen Jucfey
binein, und rvibre ¢3 bis die Schocolate gang serfocht iff.
Stimm das Gelbe pon 6 Epern, und jevviibre fie wobl, bis
fie weif find,  Dann rvuhre cinen Schoppen Falte Wildh
parein, Giefe gang langfam unter beftandigem Jidbren
dic Schocolate su den Eyern, fchiicte beyoed wicoder in bie
Caferolle, und riibre darin bis fic anfdngr su fochen,
dann fdhiitte fie ouvch ein Haavfied aunf viejenige Placte,
auf welcher man fie su Tifche tragen will,  Hat wman
Rabm, 10 ribre man cinen balben Schoppen anjtart Jilch
i den Eyern,

2. Raffee. Creme,

Nimr st cincy Dalben Maas Milch 4 EFiofiel voll ge-
sablencn Kaffee,  Wenn die Milch ficdet, 1o thue den
Saffee binein, und laf ed eine tleine BVicvtelfunde nnter
Peftanvinem Riibren fochen, Gicfe ¢ duvch ¢in fauberes
Such. Nimm cine Diaas Vilch oder Rabm und thue fie i
pie Cafferole nehif wobl Sucker, Hat man Rabhm, fo nimm
Das Gellbe von 6 Eyern, bat man abey nur Dilch, o ninm
¢8 von 8. Rerriihre dag Gelbe vou den Eyern bis fie weif
find, und tithre den Kaffce hinein, Wenn dev Rabm fiedet,
fo tiibre ibn in dic Cyer und tbue bendes wieder in DiY
Gafferolle bis ¢8 anfangt ju Fochen, Alsdann thue ¢3 af
cine Platte. Man muf alle Cremen nicht [dnger auf dem
Seucr laffen, afs bis fic anfangen ju fochen, denn fonft
fcheiden fich die Eyer,
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3. Eine Creme mit gebranntem Juder, oder
gelbe Creme,

imm 3u eincy balben Maas Rabm oder Milch gwei Che
I0fFel voll geftofenenn Jucker, Thue ibn in cine meffingene
Pfanne, und viibre davin, bis der Juder anfingt au fchius
mew,  Nimm dann die Bfanne vom Feuer. Wenn der Jua
¢fer woch nicht braun qenug ift, fo thue ihn ieder anf’s
Seuer, und vofie ibn, i3 er gang dbunfel iff. Gicfie dann
gine balbe Maas Milch bincin, oder Rabm, telches nodh
befler iff, und thue [nucker dasu, bis ¢s {iif aenug if,
Jerviibre das Gelbe von fechs Gnern,  Hernach gicfe
noch efiva einen balben Schoppen Dilch hinein, oder Rabm,
St bann der MRabm ficdend, fo viibre ibn in die Eyer,
viibre ibn Ois ev focht, und fhtitte fie durch ein Haavfieh
auf eine Platte,

Man macht audy gelbe Cremen ohne gebrannten Juder,
DMan thur denw Rabm in eine Cafferolle nebft ein wenig
Sucker, und zervibre das Gelbe von 6 Eyern mit 2 Life
fel voll Rofen., oder cinem balbenr Loffel voll Orangens
blijthe » Wafjer, welchen Gefchmact man nun am liebfien
bat, Wenn nun der Rabm focht , fo verfabrt man da=
mit, wie mit den andbern Cremen, Wil man eine griine
Creme baben, fo thut man in das Gelbe von den Cyern
einen Loffel voll vou dem Saft von Spinat,

4, #ine weife Creme,

Nimm ju ciner balben Maas Rabm dad Weife von 6
Enern, wud thue ein paar Loffel voll Mildh oder Rabm
basu.  Berflopfe fie mit einer Gabel, bis fie anfangen
i {chaumen. Thue den Rabm in cine Cafferolle nebf
Jucker und ¢in Stiikchen Citronenfchale,  Riebt man
vie Citronen nicht, fo thut man Rofenwafier , Pfirfichs
wafier oder Pommerangenwafier dasy, welches man am
lebjren bat, Wenn der Rabm fiedet; fo viibrt man ibn

P
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! Lanafath in di¢ Eucr, und fehiittet Oepdés in di¢ Cafies
it velle , Gis ed focht. -SUigdann Belt mign die Caffevolle
' voilt Sener , vibet noch Cine ABeile davite, und vichet
i vic Greme auf eine Blatee au.

T man cine Citronen-Creme, fo gerecibt man eine

ganie all Demicnigen Juder , weldhen man an

5, #ine Thee.Creme,

Jtimm g eingy balben Vrans Rabm ein balb Loth fei-
o 5 Loth S[ucker , thue dew NRabm in eine
' Thee und J[uefer, vecke e ju und frel
e aur ein fchwoaches Seuver, Bid ¢8 anfingt
¢ den Mabm i ein fvdenes Gefchivy
ffe oen Rabm falt wevden, fehiitee by
Daarficd, dawmit der Thee alle hevaus fommt,
ieoey in ofe Caffevolle, nimm das Gelbe vou
noh eitte Taqenfchale voll NRabim dajn,
bf, uud wean der Ttabm wieder focht,
in dic Guery thue ibm oieder in die Cafferolles
Hare davin, B8 D¢ Creme aufangt su fochen und
cUfie auf die Platte, Man fonn diefe Creme auf dem
afier fohen,  DMihre den NMabwr, wenn er falt und
i ourchacichieden 4, in die Eyer, thue die Creme in cine
' povsellancne Schale,  fielle fie iw ecine Cafferolle mit
fochendein Waffer, daf vas Waffer mehr als an die Hilf-
e dor Sdale gebt, dede einen Deckel mit gliifenden I
Stoplen davaut , und wean die Crome fatc i, nimmt
man die Schale aus dem WaTer und [GRE fie Ealt wetden.,
Aufp diefe Ave fann man alle Cremen fochen, wenn man
fic 1o Licber Dar, als auf die audere Aet,

6, Creme von Vanille,

pinm eine bolbe Maad ARabm oder MWild) ¢ine Stunde
suvor ehe Die Creme gefocht wivd , lege cin Stangelchen
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BVanille davein, dann thue fie aufs Feuer mit” der Vanille;
Soche die Creme, wie dic Weife, NY 4, oder mit dem
Gielben vom €y, wie die R° 3. Lafie die Vanille daviny
big fie hald falt i,

7. Biegerlein oder Jieger- Rdis,

Thue in eine ciferne Rfanne oder Tovf cine Maas
Milch, NRimm avf i ag Milch ache Cyer, {dhlage
fie it cine Sahiifiel, thue 4 Lofel voll fouve SNildh oder
fauren Rahm dagwr, und jevflopfe dann die Cyer, His fie
fchatnmen,  Wenn die Milch ¢in wenig Taw ift, fo vihre
fie gans fachee in dic Eyer, thue fie wicder v die Pranne,

g
-
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fielle fie anfe Feuer und viibre davin, bis fie neben 3t
anreigt ju, focdhents  Srelle dann die Pfanue vom Fener,
niiur dew NAPrIGFel davaus, Ddeke den Topf oder die
Pranne gleich su, und lofie fie cine fleine Viertelfunde
fiehew,  Der Jieger wirtd bevnach oben anf fehwimmen,
wie cin g, Fiille dann die feinen Kordchen oder Mi-
vel damit, loff die Schotten (Molfen ) mwobl ablanfen,
und fehre fie quf eine Wiatte um, Man fann aud Ries
acrletn machen ohue fanern Rabm, Man nimmt 20 ciner
Maag MWilch 8 Cyer, ndmlich vour 5 Evern dag Gelbe,
und 3 gange Cyer. Das Weife thut man in ein bHefon
oeves Gefehivy, und fobwingt es su cinem dicken Schnee,
Man viihre vas3 Gefchwungene in das Gelbe von dem
h Cuernn, driicft ein weniq Citronenfoft ober cin balbed

Saffee - Liffelein voll Gffig binein, und wiibrt dann die
Coer 1wobl unter einander, Wenn die Mild Tau iff, fo
viibre fie i die Gyer. Man muf wobl Acht gebenn, dag
fich die Milch mit dem gefchwunaenen Gy vermenae.
Maw thue fie dann wicder aufs Feuey, und wenn fie
anfangen gu fochen, fo flellt man fie davow, wnd verfibrt
damit, wie mit dem andetsr,  BVevor man die Jieqerlein
cfien will, frreuet man anf fedes ¢ip wenig Sucter. Lat
man- Rabm, fo {chiiteet man ibn falt oayuiber, od¢r man
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adyt folgende Briihe: Thue 2 Schoppen Mildh in cine

Cafferotle, wirf cin Stiickchen Juder darein.  Jerrviibre
das Gelbe von 4 Guern nebit ein wenig Wilch, Dis fie
weiff find.  Wenn die Milch Tocht, fo riibre fie gang
tangfam bincin, Thue ¢f wieder in die Cafferolle, wud
wenn ¢6 anfiangt su fochen, o fehiitre ¢8 in cinen weigen
Fopf oder Hafen,

Qur Sommersseit fann man cine Are Mandelmild
#ber die Jiegerlcin machen,  Nimm vier Loth Mandeln,
fcbwelle fie ab uud thue die Hiilfen davon. Toue fie in
einen Morfer, und flofie fie fein mit 5 bis 6 Stiidchen
Sueker. Wenn fie fein geffofen find, fo viibre eine halbe
Maas Milch dagw.  Driicke ¢ durch cin Ileinened Tudch
farf aus. Nimm die Mandeln and dem Tuch und fiofe
fie noch einmal. Gicfe die durchaefchiittete Milch wicher
davan, und driicke fie noch cimmal durch das Tuch, fo ift
fic gut,  Die Mandeln miifen fo fart als miglich auds
qedrdickt werden,  Man thut aber die Bribe cvjf dank
iber die Jiegervlein, wenn man fie effen will,

8. @efdwungene Lyer,

Man nimme su ciner Platte fiv 4 Pevfonen o ey,
und thut das Weife und das Gelbe in cine befondere
Schiiffel.  Man muf Feine Eyer nchmen, dic ju alt find,
Man muf fich auch in Ycht nebmen, daf das Gefchiry
worein man das Weife von den Eyern thut, nicht naf
oder feucht few. 3u fechs Gyern nimm cine halbe Maad
Milch nebt einem Stiikchen Juder in eine Cafferolle.
Gobald die Milch auf dem Fener i, nimme mat ey
ciferne Gabeln. $Hat man 3wey grofe hilserne, fo iff ¢
noch Deffer, serflopft die Gner damit, bis das Weife
gans did if. Pan muf fic immerfort mit einer Hand
fchwingen und nicht nachlaffen, bis die Coer gang did
find, Wibrend dem Schwingen dreht man dag Gefdyitt
stlichemal um, damit die Eyer alle gleich gefchwunges
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toerdenr, Soll der Schnee gut twerden, fo muf man mit
dem Schiingen fevtig fewn, wenn die Milch anfangt su
focher,  Wenn nun vie Mild) fodht, fo fielle man fie
porm Fewer. WM man runde Ballen macdyen, fo ninunt
man einen runden cifernen Loffel, thut von dom ge-
fihwungenen Gy davanf, freicht ¢ oben glatt, und legt
e in die Mileh., Man mup nur {0 viel bingin Tegen,
paf fie cinander nicht beviibren, und frellt ¢s fwicder auf
pas Fewer, Wenn die Milch in die Hibe fommen will,
nimmt man die Cafferolle wicver davon, febrt mit cinem
Gedufelein die gefchwungenen Cyer um, fielt dic Caffes
volle ieber aufs Feuer, bis die Milch wicder focht, belt
fic wicder ab, und thut die gefchwungenen Cuer auf cine
Platte, Auf folche Avt verfabrt man, bis die Eyer alle
find,  Sat man in der Sauee gern NVandeln, nelbi cin
foenig Nofenmaffer obder Citronenfhaale, fo nimm u 6
Guern 4 Loth Mandeln: foenn diefe abgefchdalt find, fo
frofie fie qang fein, und geveiibre fic mit ben Eyern, bis fie
gang weif find, In die Milch, in mweldher die Eyer gex
focht worden find, thue nody cinen Schoppen Milc) nebf
Sucker, Wenn dic Milch focht, fo riibre {ie gang langfom
in die Gyer. Gicfie fie wicder in die Cafferolle, bis fie
anfingt su fochen, Wenn fie anfingt su fochen, fo thue
fie auf cine Platte, auf welcher man dic Syer fervicren
will, wnd legt dic gefchivungenen Cyer davauf, fo {ind
fie fertig.

Man fann auch su den gefchmwungenen Coern Sucfew
brennen, wie ju ciner gebrannten Creme, und vie Milc
bincin {chiitten, Das Weifie fieht dann febr {dhon darauf.
MNan muf aber in diefem Fall Feine Mandelnt dasy nehs
men, ober man brennt die gefchiwungencn Coer felbft. €he
man fie ndmlich in die Sauce legt, macht man eine Fleine
Cehaufel gliibend, firent Juder anf die gefdhmwungenen
Coer, und biilt die gliibende Schanfel daviiber, bis fie gelb
find, Man fann auch Streu-Suder, entroeder vothen oder
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griinest, daviiber fivcuen, anfiate tie Cyer {elGfF su Lrens
fietr, €5 falt feby {chin ins Ange.

9. @efchroungene Sabne cder Rabn,

Siv acht Vevfonen pimme maw eine Labe Maas gutei
dictenr Rabmy, und thut ihn in cine grope ivdeae, fatber
ausgetrocknete Sebiifer, Man {chwinat b mic cinem flei-
nen Befen oder mit oy grofenr holeriacn Galeln, Wenn
man bt cine Jeitlang geéfchioungen hat, fo niwme man
den oficrnn Schattm mif einctm filbernen Lofel ab, thut
¢ auf ¢ine porsclancie Blatte, anf welchor man ¢d s
Firche geben will, und fabre fovr su fchwingen, Bis aller
Nabm gefchioungen iff, indetn ma iy dag obeye davon
abnimme,  Man {hiwingt den Rahm inuncy ¢ine Bicvecl.
frunde suvor, c¢he wan ihn ju Tifche geben will.  Man
garnicrt thu mit Mafavonen oder Mevin, felle fein geftofic-
ficn Jueker nebenst, und thut dicfen evft dann anf den
Nahr, wena man (On offen Wil weil dber Rabu fonyi joe-

Tauft, Beffer s, wepnt wan den  gefcdbmungenen Stabn
auf ein Haatfich {hiittet, dawmit das olinne davon lanft

= -

und ibn danh ¢t auf die Platte thut,

10, {Fine wmgeftirste Creme oder Flanc renversé.

imin 4 cinem Schoppen Wilcdh 6 Coer. Eine Crome

von 4 Schoppen Mileh (it genug fily 42 Perfonen, Dau
nimmt das Gelbe von 6 CGuern, und von 3 Eyern o

WWeific, serflopic mit ciner Gabel die Gyer, Lis fie gans
fehiumicht find, und thut cin Viertelpfund fein gegofencn
Queter davein,  Man ribrt dann die Mildh wohl in i
Goer.  Moan bat goey Cafferolien, cine grofie und cine
fleinere, Die man in di¢ qrofe bincingellen fanu, Dic
‘Cafferollen mitfen in der Weite gleich fenn, uuten wie ol
SNimm cin Vierrelpfund gefofienen Jucer, thue dic fleine
Caffevolle aufs Feuer und deén Jucer darein. Nofte e
Ruefer, b6 er gans dunkelgeld i, Kaf den Juckor fnoer
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Safevolle herumlaufen, alldicweil o ivnm iff,
{{ Davon wied, L,EC
fai

e die Cafferolle alfcics,

Rand gang vell Eail
damic der Jueter falt werden
fic Caffevolle aufs t\Lml 1o
MWenn dag Waffer fodht und

Cafferolle falt ift, fo fehiitte die Creme hinein uud fiele
diefe Gaferole in die grofiere , wovin dag Wafer Focht.
Man muf febr fovafaltig foyn, daf fa fein Waffer iv
die flcine Cafferolle obey in dic Creme founnt,  Deke
bann biec Greme mit cinenr flachen Dedel g1, anf wels
dhen man Glut thut, wud laf fic drey Vicetelffunden bey
gang gefindem Soblenfeuer Fochen,  Wenn fie fatt ift,
fo Tege cine Platte davaunf, Sie muf aber in der Mitte
bie Grofe von der Cafferolle Dabew , damit die Creme
wiht anf den Stand fommt, Die Caffevelle muf audh fo
gtoff {enh, Ddaf fie mit der Greme gang angefillt witd,
fonft serbricht die Creme im Umftirsen, Stiivge fic daitn
gang fachte win und ficlle fie an cinen i"ih en Ort, taf
fic nicht gevdricht, Die braune Brithe muf auf vev Plocre
bleiben , uud mit cinem fleinen Lofiel ffber den Flawe
gegoffen werden , damit cr ¢ine deffo fehonere Favbe bes
fommt,  Hat man feine Cafevollen, fo fann man diefe
Greme auf cine feichtere Ave machew , wenn wat cin
Dreites cifernes Difivfen nimmt . welches ctiva 4 oder 5
Gdyoppen bilt , oder fe nacdhvem man deq Flake grof
pder flein Baben will,  Man vdfiet vann ven Jucker in
pem Diivfen, und Taft ihn gang varvin herumlaufen, wie
in oer Gaffevolle , und falt wersd Dian {hfictet die
Creme in das Diipfen, und :uui)t “nnu ter nuy cin s
nig Soblen.  eben su muf aber vie Glut fehon favfer
fevn, DMaw thut cinen Eleinen Tovtendedel davauf , ovet
ouf das Diipfen paft, legt die Glut davauf, und ldft
o8 cine Stunde, oder wenigfiens drey Vicvtelfunden
Dacten, Wenn man mwabrend dem Backen fovgfaltiy ift,
pafi unten und oben immer gleich viel Feaer iy 1o wers
ben die Flane fo gut als im Waffer,

. Thue dbann die qro-
fillte fie pald mit Wafer.
ber Quder i dev Fleinen
£
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Rleine Flancs renversés.

11,

Man nimmt dag Gelbe von 9 Cyern, wnd serriibre fie
mit einer Hand voll geflofenein Sucer , bis fie weif
find, tiibet 7 Taflenfchalen voll falte Milch dasu, und
cine Schale voll Rabm, o daf e¢s gufammen 8 Schaa-
Ien ausmacht,  Hat man aber feinen RNabm, fo mnf
man das Gelbe von cinem Ey mebr dasu nebmen, NMan
fann Rofenwaffer oder Pommeransenwafer, oder Phirfich.
bliithe davunter thun, welchen Gefchmad man nun am
Tiebften Hat  Richt man aber die Citronen, fo thut man
9 Fleine Stiiddhen Citvonen binein, Man nimmt dann 9
Taffenfchalen und fiillt fic mit der Creme, thut dany in
etne flache Pranne oder Tortenpfanne Waffer; wenn das
LWaffer focht, fo fele die Taffen bincin, Man muf
aber forgfaltig feyn, af dag Waffer nicht su fchnel
Todit, Damit ¢5 nicht in die Taffen lanft. Dece fie dann
wit cinem Decel gu,  Hat man fie in einer Tortenpfanne,
fo thue den Decel davauf und cin wenig Glut daviiber,
und lafi fie fochen 0i8 fie feft finds nimm fie dann aus
bem Waffer, Wenn Citronen davinw {ind, {o nimmt mon
dic StiicEchen mit einem fleinen Meffer gang fachte Hets
aus,  Wenn fie falt find, fo nimm ein feines Meffer,
Iife fie neben u gang von dev Taffe, und fHirse fie auf
cine Platte um. Man Fann fic in den Tafen auf gleiche
Art umitiivsen, wie dic Sicacerlein, nur miflen fie aleich
auf der Platte in der Ordnung umgeftiivst werden, denn
wean man fie bewegt, o jerfallen fie.  DMan gieht fie
gavdbilidy sum Mittags- oder sum Nachteffen,  Man
madyt gwey Taffen favfen Kaffee , su welchem man doy-
peit fo viel nimmt , ald sum tvinfen, Wenn der  Kaffee
fcpon flar iff, chut man 6 bis 7 Stiidkchen Rucker in
einett porsellanenen Topf, fdiittet den Kaffee dariiber,
und gicht e mit der Creme auf den Tifh, Wil man
fie su cinem Abendeffen auf den Tifh qeben, fo macht
man ¢ine Sauce dazu, wie ju den Jiegerlein,  Nud
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fann tan, wenn tan fie gern Braun baben will, Juder
brennen, wie ju ¢iner gebrannten Creme, und die Milch
darein giefen, und fie damit fochen laffenn.  Man 1okt
fie bernach falt werden und fhtittet fie durch ein Haars
fich in die Cyer, Diefe Art Flancs ift befonders gut
o fchom,

12, Creme auf dem TOaffer,

Jimm 40 4 Schoppen Mildh 12 Eyer.  Nimm eine
tiefe ginncrne Platte , welche die Grife von dem Topf
bat, in welchem man die Creme Fochen will, Mimm dang
6 gange Gyer, und von den {ibrigen 6 nur das Gelbe s
das Weifie thue Lefonders, Ierflopfe die Syer mit ciner
Dand voll gefiofenem Sucker. Wenn das Waffer focht,
fo fielle bie Pratte auf den Topf. Der Topf muf aber
gang voll Waffer {enn , damit die Platte thit dem Loden
gang ing Waffer bincin ju fehben fomme,  Ninum cinen
Tortendectel, decte ibn auf die Platte, und macke Feter
oben darauf. Schwinge dann das TWeifie von den fechs
Eyeen u cinem diden Sdhnee, Wenn die Creme: oben
auf ein wenig feft iff, fo Iege die gefchwungencn Cyer
gang fachte darvauf, daf fie die gange Creme bedecfen 3
firene ecine Sand voll feinen Jucker oben iiber dag ge-
fhwungene Sy, decke den Tovtendedel davauf, und laf
¢ fochen big dad Weifie fchon qelb if.  Hebe dann die
Platte aud dem Topf und gieh fie su Tifche, Man giebt
vicfe Creme gewdbunlich mwarm auf den Fifch, weil das
aefchroungene €y fonft sibe wird wie Leder. Diefe Creme
ift obne gefchwungene Eyer befier. 3u 4 Schoppen Milch
ftimm 8 Gyer, zerflopfe fie mit Sucer, [af die Milch
WobL mwarm twerden, riibre fie in dic Coer und laf fie
Tochen mwie die andern,

13. £in Ylatten.fMus,

Man nimme 3u 3 Schoppen Milch 6 bis 7 Cyer , e
fiachdem die €ner grof oder Flein find , und {chldat fie
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i cine Pratte, auf welchey man Das Vlattenninse Fuclien
i, Man zerflovft dic Cuor wobl it Jucer und qicfit
danh 3 Sdoppen Milch dagt.  Man Faup die Miilch
warm machien , damit dag Mus deffo eher gefodht T
Wan thut atich cin past & tlickchen Citronenbitlfen DA,
LWenn nern das Waffer fodit, fo flelle ie Platre davauf,
decte fie mit eincm Sortendectel oder anoetm Deckel 1‘“1\’
3, nind [af die Creme fochen bis fie feft ift. Hebe fie
pann aqus bey Q”;‘I":"ci' wid laf fie ein wenig falt weeden,
Pache cine flcin cit‘cmst:.u fel gliibend, fieene Jucker
1iber dag Mg, i,u[*c 0i¢ Sehaufel varauf uad Oremue ed

fohbn gelb, G5 ift auch ungebrannt gut,

14, Eine Wein: oder Citronen.Cre

Simm eine halbe Maas queen alten Wein 1o cinen
chovpen ‘m;.l. Thue ¢8 sufommen in eine mefingene
e, Stimm ¢in [mllc:; Pruod gangen Sucer und
treibe cine gange Gitvone damit ab, Deiide oeh Saft aug
Dot aluwnmn it Citrone in ben Wein uui\ lege Den Jus
ers dagu.  Nintm dann noch cine gange Cittone, jor-
fhncide fie in vier Theile, lege fie in wt MWefir, und
Taf Den ABein bis ni, ctne balbe Maas einfoc J-'u Nimm
6 Guer [“l"' DA n‘;n. pavoit und L fibre dasd elle
wobl, Das Weike .\[nbhh] s Schmee , aber ficht gat
u Et‘ﬁ. Jihre den Wetn in dag Gelbe von den Gyern,
fchittre ¢8 wieder in die Elrlmm, und ribre ¢5 bis s
focht. 'H["-mlln rubre Die Creme i die nu\-liniil]ilul
Gyer. Man muf fravk tibrew, bamit cg fich mit pem Gy
vermengt, wad ehe man den Wein in dags Gelbe von del
Cyern viibrt, mug man dic Citronen berausnebuen gud
fic ausdbriicten. Gicfie es wieder in die Bfanne und laf
9. ttoch cinmal fochen, Schiitre ¢8 in ¢in Daarfieb, frelle
006 Sieh auf eine porsellanene Platte, auf mwelcher man
¢8 g Tifche geben will, uad vitbre davin bis die Crome
alle durch das Sich gedrungen ift,
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15, Tandel- Creme,
s Schoppen Milch drey Lificl voll DiehT
it ver SNileh i cinetn cifernen
fo -j,-ﬂ‘t als wdglich an, Bis die fechs Schonpen alle dariy
find, Lege cin Gtiidchen Jucd thie e aufe Seuey
und viibre bavin 0is ¢n focht. Oimm dann b-.;ﬂ-.m'“ Fc

Setter b [I‘.alun, ind lafi ¢s u’;'.' gute lml.‘w @

¢ ®lut fochen,  Man n,u, + Wobl “[
¢5 nicht anbrennt,
Biertelpfund Wanveln,
1t.llf thiie fic in c¢ine
f}.m.J‘ ¢ biein und {d
Die u“ucr in ben

0y

b

& av
i:.‘c Sreme hittein
fie anf cine porellang
fie olben citie .';)(-_-.-.t Befoinnit,
,mm i‘ viiber, und brenne fie mit einoy
aufel,
Wenn man bic Creme wicder in den Sepf thit, in

fie suced gefocht wordesr ifF, fo ro.: fich wibrend

vem Riibren dic Schivte unten Log, wud dann glaudt man,
oie Cremie fey niche fauber.  Sollte fie nicht fiif genug
feun, fo Fann ot noch meby Sueter davein thun, wenn
man die Eyger hincinvibrt. Sie ift audy ungebrennt qut,

16, £Line andere Art,

Nimm cin Vicrte "...i. Mandeliy, fchale und ffofie fie
fein,  Niibre fie et Loffel voi Nofenwafier any
thite piey L_L-‘"n\‘,-cu Milch ':: cine Cafferolle , nebff Ju-

Gihlage S Gyer in dic ‘"h.li“'m ud serriihre fie
§ fie mur]. jz:b. Wenn nun die Mild) iedet, for viihre
m‘m b die CGoer, und fcblitte beydes wieder i die
) ef uniter beftdndigem Umriibren auf dem Feuer

11':“ vichte e dant in ¢ine Salaticre qanm,
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17. Zin gebadenes IWius, oder fogenannte
Plombierer - Creme.

Simm 3 Loffel voll {chones Weifmebl. NRiibre von vice
Gcyoppen Milch ¢in gartes Kindermus oder Brey daraug,
Thue ¢8 aufs Feuer und vibre ¢d bis ef focht. Alsdvann
Yaf e, cine balbe Stunde wie eine Kinderpappe Frdftig
Tochen. Zhue fie in cine Schiiffel , damit fie Falt wivd.
Eine Stunde suvor, ehe man fie effen will, thue Jucter
pasn, und vibre das Gelbe vonr 6 Enern boveiny bdad
SBeife fchwinge su cinem fatten Schnee und riibre cd
gany fachte in das Mug. Nimm cine porsellanene Schiif-
fel, die {o grof iff, daf das Mus bey vier Finger boch nicht
oben auf gebt. Streiche fie di mit frifcher Butter an.
Satman Bisenit, fo frewe anden Raud der ScAiffer BVischit,
Gtelle fic in cin Jwifchendfelein oder in cinen andern
Ofen, Taf fie cine gute balbe Stunde baden und gich
fic dann gleich auf den Tifh, [ das Imwifchenofelein
eine balbe Srunde vor dem Efen nicht warm genug, o
datf man nur cine Handvoll Spane nehen, cin fleined
Fener in das Oefelein machen und die Creme davein fiedenm,

Auf dvie aleiche vt mache map Creme von BVevmicelli,
$Benn die Mildh fieder , gerdriicEt man die Vermieelli
aong Elein , und thut in die Mild) nur fo vicl, bdaf fie
tn demt AugenblicE nicht gang dic wird, Sie muf cine
sBiertelftunde fochen und dic Dide von einem Kinderbrey
Baben,  Hat man Brey von Neis oder Gries, fo fann
san fie auf die gleiche vt subeveiten wie di¢ crffe,
Oluch fonnen bdie Crement obne Biscuit gemacht werden
pdet man fann Nilchbrod ftatt Bideuit nehmen,

18, Zin Braut-1us,

Khue in cin cifernes Dipfen gute frifche Butter, rofie
einen Soffel voll Mebl {chon geld darin, fchiitte ¢ine halbe
Maad Milch dagu, und viibre darin bis e focht. Thue
cin Stiidchen Jucer dareir) und [af ¢d auf Gliithen oder
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Koblen cine balbe Stunde fochen, Nimm dad Gelbe von
4 Eyeen, thue swey Mefferfpisen voll gefiofenen Jimmet
davein, aerriibre {ie wobl mit ein paar Loffel voll Milch,
riibte dann das Mus gany fachte binein, thue e¢d wiedee
in das Diipfen, [of ¢d wnter beftdndigem Riibren wicdee
fochent und vichte ¢ dattn an.

19, ®efullte Citronen,
Nimm ein BVicrtelpfund Mandeln, Wenn fie abgesogen
find, fo ftofe fie fein, Nimm das Weifie von 2 Coern
und gerflopfe es mit cinem Lofiel voll Waffer. Nimm 6
Loth fein geffofenen Jucter, Rubre die Cyer famt dem
Rucer mic den Mandeln wobl durch einander. Nimm 3
Citronen, fchneide fie der Lange nach von einander, und
fimm dag Weife wobl bevaus, Vou einer halben Citrone
briicte den Saft in die Mandeln, BVon den andern fiinf
balben thue das Fleifch in eine Schiiffiel. Flille die Cis
teonen mit den Mandeln, und mache ¢d oben mit dem
Meffer fcbon glatt und ftelle {ie auf ein Blech, Man muf
aber dag Blech, auf melcdhes man die Sitronen ftellt, noch
anf ein andered fiellen, damit {ie nicht su gefb werden,
Laf fie dann in cinem Swifchensfelein oder in ciner Tots
tenpfanne {chon gelh backen, Das Defelein davf nicht s
warm feyn, Thut man fie in cine Tortenpfanne, o muf
oben gin wenig Seucr und unten nnr warme Yiche fenn,
Wabrend dem BVacken mache folgende Sauce: Nimis
cinen Schoppen Wein und einen Schoppen Waffer, thue
Buer davein, bis man glaubt, daf e¢d {iif genug fen,
und ein mwenig von ben ausgeholten Citronen, Laf ed
einfochen bis auf einen Schoppen, nimm das Selbe vou
vier Eyern, thue drey Mefleripisen voll fein gefofenen
Jimmet darein, und jerriibre die Syer mit einem Lofel
voll Waffer. Giefie die Sauce darein, thue ed mieder
aufs Feuer, und viibre davin, bis es focht oder dick wird,
Giefe ¢s dann auf cine Plotte und Tege die Citronen
darauf,
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20, #in Blanc-Manger.

®

53

-
£
1]

i ein Dald Qoth Hausilafen, flopfe fie waLk, jevs

und weiche fie eine SNadht

supfe fie in fleine f

anvoy, ¢he man fie brauche, i Dranimaffer eiin, dunit
fie gang n “-'U ird. SeBe danir andevthalbe Vraas VEilch
i einer Eaffevolle sum Feuer, [of fic L:fti,c{)c Male aufe
fochen, thue ein balbes Prund Jucker daju, und laff o3
I ochen, Nintn die Hausilafe aus dewm AWafer und

pie tochenoe Vilch, Ko )1: die Milch noch ein
ig mit der Sausllafe, nimm dann vigy Loth bittere
{y g \.“.1.“\1.11 i

’;' odey reile {ie o fein
Di¢ durchgefchiittete Milch
R yeHLly, Bis e¢d 1wicdey

ift Die ﬂ';‘f x’rl: o thue i
focht.,  Sielle baun Saarfieb ﬂ.dr el porzellancunes
(Jm n A AR "U B onan ed fervieven will, und freidhe
¢o noch cinmal duwgh bad Hoavfied.  Lag cd Dann folt
erden , nnd wenn ¢8 falt i, {0 nimm die Haut obew
al, danit i ¢d fertig.  Dan govnivs dic Blane-Manger
mit &t. (T",T'aliti‘.wl‘iv.'"."l— oder Himbeeren-Gallerte, ober
anch mic Vierred vour Citvonew, wie dey den vothen Sals

f
"ren bt
Leeten Defed

ih\v»-n ||--

21, £Line andere Ars,

Toue swey Kalbsfiife mic anderehatd Maas Waffer m
cinen irdenen Topf. Lag fic vedht weich Fochen und fehiit
dic Brihe oureh cin Siedbecken ad, Laf die mmt}i inlt
n,.fu"f pnd uimm afled Feae pmww bimveg,  Thue fie
wicder in den Todf. 3:'.11.. dic ©chale vour ciner Eitrone

dair; ¢in St gonzen Junmet und Sucker, {o viel maw
Wil La% ¢ :ufmmicn uoch eine fleine halle Stunoe
fochenr s indeffen nimm anderthall VWiverelpfund Manoeli.
$enu fiv abgerogen find, fo fiofie ¢ o fein ald moghic)
Biefe cinen &« n\n"t fiigen Mabm day, und mﬁu o
fange bavin, daf es fo -save witd, wic Mebl. Algdann
thue o5 in cinen Topi, i welchem 003 Blanc-Manger

Baden-Wiirttemberg




(5 40397 )

Focht , 1ind Taf e unter beffandigem Nibren etmwa eine
ober toen Minuten fochen. Giefie ed dann durch ein feis
neg Tuch oder durch ein Haaviieh in eine porjelanene
Setiffel, in welcher man es will feben Taffen, und driicke
¢d wobl aung, Die Sdiiffel muf aber qang voll fenn,
Wil man es bernach umfiivien, {o verfibet man damit,
wie mit ber Gatlerte, und gornicet ¢s mit Citronenpior~
teln oder Mafaronien, oder Gelée pon St Sobannisbeeren,
Man Fausw fliv alfe Vorforge gevaspelies Divichbhorn in
ein fleines Tuch einbiuden, Damit ¢3 deffo fefer witd.

22, @allerte von Hicihhorn,

Man nimmt cin balbed Pfund 'J'r*-"'ms‘ f-’*.%.‘l‘f‘L‘l‘iZ
uid wafdt ¢3 o longe in feifchen Waffer, bid das Wafs
fer fo flar davon Lauft wic Birn puenivafier. diodann wird
ed fm oeinen neben dvdenen Topf, mwelcdher vorber woisl
ausgefocht worpen §t, sugefent,  Man nimnt die Schale
bort ciner Gitvone und legt fie dasn » qicht 5 Schoy
Brnnnenwaifer daviibey, “c £t det Topf wobl s unpd 1a
ed gang fodyte fochen, Wenn wman cinen Tropfen da '...nt
aUF cimen jinnernen .LLLM fallen [aft, fo aefiebt ¢d, und
toenn ¢8 falt i, fo iF ed gut. G0 muf immer 3 Stutix
den lang Fochen, Aber geedibet darf ed nicht werdben, weil
e fonft tedd iwird, Lege daun cin Hvenfaches leimencs
Tuh auf einen Eleimen  irdenent Topf und fdiitte bie
Gallerre duvch, Thue nod) ecine bathe Citeonenichale das
iy und etiva ein Bievlelpfupd Juder und einen Sdyoy-
Pen guten aften AWein,  Sepie dies wicder aufs Feuer,
und {af e wieder fochen bis ¢ ftebt, Wenn man die
Probe gemacht bat, und die Gallerte wicder ftebt) o,
ihiitte fie wicder durch ein feinencs Tuch. Man darf dag
Tuch nicht driicken , fondern mug ¢i aanty {achte durcha
laufen loffen.  Hat man fie gern ciw wenig t6thlidye s o
thue einen Lofel voll Himbeevenfaft dasy. Gicke dany
die Gullerre in Theerchalen, frelle fic in cinen Selier, das
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mit fie falt wird und vecht frebr,  Wenn man fie um-
fiivsen will, taudht man ein feinenes Tudy in fochendesd
Wafier, nnd wickelt die Theefchalen gefchivind davein,
bis fich bic Gallevte [B5t. Man fiiivse fie anf cine Blatte
wm, und fabre damit forr, bis alle wmgefiirst find. Dan
frellt fie mwicder in den Keller, und LAGC ne darin fteyen,
big man fie effen wiflf, IR0 man die Gallerte fart haben;
fo nimmt man fate Waffer guten alten Wein, und thut
ftatt ¢in Viertclpfund Suder ¢in balbes Pfund dasu.

23. Rethe @allerte.

$iesu focht man die Gallerte, iwie die porhergebende,
Dan thut pur vier Loth Jucker darein. Wenn ev Fum
soeyten Male durchgegofien iff, fo nimme man 6 Liffel
voll Himbeeven. oder Kivfden-Gallerte, und thut ¢ w
cine poriclancne Schiifiel, oder in eine qubere fleine
Sorm, daf das ©cfchive gang davon angefiillt wird. <an
ftellt ¢5 in cinen Kelley, und febre ¢8 um, ie eine ars
deve Gallerte,  Mit Ddiefer Gallerre fann man anch Cis
tronen fiillen, wm Platten damit 4 garnicren, Gehneide
dic Gitrone der Ldnge nach von einander, ten Saft fank
man in die Gallerte brauchen. Schneide aug dey Dalfee
der Gitrone das Weifie fo Oehurfam als moglich heraud
daf nicht in das Gelbe bincin gefhuitten wird,  Suelle
fie dann auf cine Plate, und lege enwas daswifchen
pamit fic gerade fehen,  Fiille die Citronen mit der roe
then Gallerte. Wenn fie falt uud feft ind, fo nimm eifl
fchavfes Meffer, fchneide fie der Lange fnach von einander
und gqavniere damit die Platte, n welder die Gallerte
liegt.  Ucberbaupt find dic Citronenfchnise febr {chon
aum garnieren,

24, £ine Creme soufflées

gnan focht cinen Brey oder Kinderpappe, fvie u einet
PlombicresCreme, thue Jucker dagu, nach Belichen, und
Yafie den Brey faltwerden, fiveiche eine Platee, {0 grof mo
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fie baben will , dick mit frifcher Butter an, lege ot
pem Brey einen Finger hoch darauf, in den andern Breéy
thue das Gerbe vonr 6 Eyern, tiibre €3 eine halbe Viers
telftugde; das Weife von den 6 Enern fchlage su Schnee
und tiibre es in den Brey , worin das Gelbe vor den
Gyern ift, thue es auf die Platte su dem andern Brey,
frreue gervicbenes BVisenit dardber und fielde ed in einen
Backofert , oder in ein anderes Freines Oefelein, und
Iaf ¢d {hon qelb Gacken. Man Ffang die Platte auf
cinen Drenfuf fiellen , Koblen darunter thun und die
Blatte mit cinem Tortendeckel sudecen. Man muf auf
pert Dectel fein gar flavfes Sewer machen , damit Ddie
Creme nicht fo gleich braun wird, €9 ift auch 1 beobs
achten , daf man Feine Platte nebme . die auf dem
Seuer serfpringt, Hat mat fursene BVlatten, o {ind fie
am befren dasu.

25. Oecufs a I'eau,

Siergy braucht man fleine Topfden, 3u 6 Topfden
timmt man bas Gelbe von 7 Eyern und 5 und ein
batbes Topfchen voll Wafier , gevflopft dag Gelbe von
den Guern mit soey Lofel voll fein geftofenem Incer,
und tiibre ¢8 bis cd gang weif iffs nimme dann die &
und cin Balbes Topfchen voll Waffer , viibrt e ju ben
Eyern, thut Rofen- oder Pommeranzenbliithewvafier dasu,
welchen Gefchmact man am Lebfien bat , und fillt bdie
Gefchivee damit an,  Man macht in einer breiten Caffes
rolle MWaffer fiedend, fiellt dic Topfchen binein, deckt die
Cafferolfe gu, und lifit ¢8 Fochen bid e¢d feff iff. Man
muf aber Sorge tragen, 00f das Wafier nicht au fhnell
foche, bamit es nicht in die Topfcdhen bineinlaufe, denn
fic diivfen nicht sugedectt merden.  Man gieht fie warm
auf den Fifeh.

Auf die gleiche At macht man Oeufs a Teau qug dettt
Cyeriveif, Anfiatt dem Waffer nimme man fiifen Rabm,

9]

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWii;ttcmbel‘g



¢ 22 )

Pan gerflopft den Nabm und die Ener eine Vievtelfunde
mit einandey, nebit 2 Loffel voll Jucter, giebt ibm daun
einen Geruch, welchen man will, und [Gft ¢d Fochen wie
die auders,  Hat man feine fleine Topfchen, {o fann
man Theefchaalen dagu gebrauchen,

96, @efullte Wmeletten mit NTandeln,

Man macht Ameletten wie fie fchon bey N° 48 bes
fchviehen find , backt fie auf Leyden Seiten f{chom geld
uhd legt fie auf ¢in Kiichenbrett,  Man nimint dann 3u
Omeletten vou 4 Gyern cin balbed PBfund Mandeln,
SBenn fie gefchweilt und abgeioaen find, mwerden fie mit
ein wenig Hofeamafier fein qeffofien,  Thue {ie in cin
Gefchivy, nebit andectbalb Vievtelpfund Jucker, Jerreibe
citie balbe Citvone auf dem Meibeifen, Der Saft ang
ver balben Gitrone briicfe i die Mandeln und fhue bie
Citronenfchale auch dagn.  Schlage cin €y Ddarein,
nelbft eitem GHlofel voll Waffer, Riibre dDieh sufammen
¢ine halbe Wicrtelfunde. Thue ouf fede Ameletre cinen
soffel voll §iille und fege die Ameletten 3 bid 4 Finger
breit diber cinander.  QUIsdann nimm die Platte , auf
welcher mon fie auftraqen will, Defveiche fic mit frifder
Hibell 13 SButter , lege die Ameletten davauf, fielle die Platte in
{-\.‘I"-q cinen BVacdtofen ober Iwifchentfelein , und lafi fie eine
} "li'.!' fleine balbe Stunde Dacken, IRabrend dem Dacfen miifjen
» fic ein- oder goepmal in dic Hobe gesogen werden , s
mit fic nicht anfisen, Rimm das Weife von 4 bis 5
Gyernn , {chwinge eb su einem dicen Schnee, und thue
gine fleine Hand voll Juder davein, Nimm die Wmelets
ten aus dem Ofen , fireidhe das gefchwoungene ESyerveif
Daviiber, {ficlle {iec wieder in den Ofen und laf fie {cdhon
gelb backen. Gich fie dann gleidh auf den Tifeh. Mache
cine Sance dasl wie w den Jiegerlein, thue die Sauce
i cinen fchonen Topf, und frelle ibn neben die Umelets
ten auf den Zifch,  Unftatt der Mandel-Fiille fann man
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fie auch mit cinemr Aepfelmud fiillen, weldies mit Rofi-
nen gefocht wird.

Man fiullt die Ameletten auch noch auf eine anbdere
Urt,  Man macht 6 big 8 Wmeletten, wovon die eine
immey cinen fleinen Finger Dbreiter iff, ald die andeve,
Datit man aber nicht diefe Miibe babe, fo vielerley
Gefchive su ncbmen, {0 fchneidet man die Ameletten in
pie Niinde, Man nimmt cine runde BPlatte, befreicht fie
mit guter frifcher Butter, und legt die grofire davauf,
Man nimmt dany von der File, von welcher vt man
will, und freicht einen Loffel voll daviiber, und o fibre
man fort, nmmer eine fleinere als dic andeve ju -fiillen,
big man mit allen fertig iff. Man thut dann vas Eyers
wetf daviiber, wie Oey den obigen,  Filt man fie mit
Aepfeln, fo macht man folgenden Guf: Nimm ein balbes
Bievtelpfund Mandefn s wenn fie gefchwelt und abgezo-
aen find, fo fchueide fie fo fein als moglich. Schwinge
dad Weife von 4 Eyern s cinewm diden Schnee, Ihue
cin balbes Vicveelofund fein geftofencn Jucker dagy, nebft
ten Mandeln nud einem Quintchen fein geffofenen Jim-
met,  Stnbre alles gang Langfam inn dag gefchwungene Ey.
Wenn  die Ameletten eine balbe Stunde in dem Ofen
gedacten baben, fo befrveiche fie mit dem gefhwungenen
Cyermweif, delle fie wieder in den Ofcr und laffe fie
{chon gefb backen,

27. £in Pudding,

Rimm von cinem Vfund Birod die DBeofamen, und
weiche fie in fochender Milch ein.  Sudeffen jerviibre cin
Bieveelpfund frifche Butter su Schuee, riibre nach und
nach das Gefbe von 10 Eyern davein, driice das einges
weichre FReifbrod wobl aud, und viibre ¢s dasu, nebf
cinem  Vicrtelpfund fein geftofenem Sucker und cinem
Biertelpfund Rofinen,  Jerveibe die Schale von ciner
Cirvone dazu, das Weife von zebn Cyern fchwinge ju
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gem didfen Schuee,  Lege dann eine Serviette i eine
Geiifiel, beftreiche {fie, fo grof fie in der Schiiffer licgt,
vick mit frifcher Dutter , rviibre das qefchwungene Eyers
meif Tangfom i dad andere, fchiitte ¢3 dann in Ddie
Gerviette, binde diefe feff 3u, (iedoch wird dic Serviette
vor allen Geitenn o weit vom Pudding gebunden, daf
v um pie Hdlfte grifer werden fann) wnd lof ed in
etneim Topf mit beifem Waffer cine Stunde lang fodhen,
Das Waffer muf ficden, che maon den Pubding darein
legt.  Sfimm Daun den Pubding hevaud, {chueidbe die
Serviette auf, fege den Pubding wmaewender auf cine
grofe Platte , und {pice ibu {chon mit gefdhnittenen
Manveln,  Wabrend der Jeit, vaf er focht, mache fol.
geitde Sauce: Nimm einen Schoppen guten alten Wein
ud cien Schoppen Baffer , thue bepdes in eine Caffer
volle und Taf es fochen, Berrveibe die Schale vou einey
Citrone aui & Loth Jucter, Driicke den Saft aug der
Citrone in die Cafferolle, thue den Jucker dazy und [of
¢s fochett, Dis ¢d nicht mehr nach Wein viedht,  Nimm
pas Gefbe von 6 Cyern, und jerviibre ¢ mit einem
Loffel voll Waffer, Riibre den Wein in die Syer, thue
¢5 wicder in die Cafferolle, und wenn es wieder anfingt
s fochen, fo gicfe ed diber den Pudding. Was nicht
auf die Platee geht, lege nebensu in ein Gefhivy, und
qied ed fo auf oen Tifeh, :

28, Eine andere Art,

RNimm 3 BVievtelpfund Milchbrod, mache cine balbe
Maad Milh Fochend, und thue 4 Loth Butter darein,
wic “auch cinige Criiddhen Citvonenfchalen und einige
Ctiickchen gangen Jimmer.  Laf dief sufammen cinige
Minuten mit der Wildh fochen, Nimm die Citronenfcha-
fen und Den Jimmet wieder beraus, Thue das Brod in
vie Diilch , und rviihre davin bis dag Brod gang serrviihrt
i, Dimm o es dann vom Fever und laf ¢d wicder Falt
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werden.  Edhlage nach und nach fo viel Cyer daveitr,
baf e$ aucfieht wie ein fleiner Kinder-Brey, fiille dann
cie Gerviette damit, und faf ed cine Stunde fochen ,
i vorbin,

29, Ein gebadener Pudding.

Rimm ¢in halbes Pfund frifhe Butter, gerviibre fie 4u
Cdynee, fchlage nach und nach 6 ganze Syer dasy, und
bon 6 andern Gyevn dad Gelbe , nebif cinem bHalben
Prund fein gefofenen Mandeln,  Riibre diek sufammen
eine gute Bievteliunde, Nimm dany 3 Viekrelpfund
Milchbrod , siche dic Brofamen davaud, weidhe fie eine
hatbe Stunde in Milch cin, driicke fiec wobl aus, und
thie fie su dem Gewdibreen , fommt einem Bicreelpfund
Jucker, einem Viertelvfund Rofinen und fein qeffofenem
Jimmet,  Schivinge dag Weifie von den 6 Coern 3 ci-
1em dicken Schitee und viihre e8 langfam darunter, Nimin
danu eine tiefe Cafferolle oder fonft eine Form wie su ci-
ner Timbal-Vaftere, beftreiche fie dict mit frifcher Butter
wnd fircue viele geffofene Brofamen davauf, thue den qe-
tibrten Pudding binein, Taf ibn in cincm Ofen oder
Awifchendfelein cine Stunde backen und fiiirse ibn auf
cine Platte wm.  Hernach mache eine Weinfauce wie 4u
tem vovigen Pudving, oder cine Milchfauee wie folgt
Mimm cine balbe Maad qute Milh , thue 4 Loth fein
aeifofene Mandeln und cinige Stiickchen Jucter dasy und
If ¢s unter Gefrandigem Umriibren Fochen,  NRimm das
Gelbe vou 4 Cyern und vfibre fic bis fie weiff find, thue
ein wenig falte Milch dagy und cinige LofFel voll Rofen.
waffer,  9Niibre dann die Fochende Milch fachte in die
Cuer,  thue ¢ wiecder in die Cafferolle , und wenn ¢
focht ) fo richte dic Sance in cinen Topf an, und fele
fie neben den Pudding auf den Tifd.

Anfratt dem: Jimmet fann man Citronen in den Pud.
ding teiben, wer fie Ticht,
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30. £iu Pudding von Reif,

A cinem Pudding fiir S bis 10 Perfonen focht man
ein hatbes Bfund Reis mit Milch vedht did und Tldft
ibn falt werden. Jerviibre danw ¢in Vicrtelpfund frifche
PButter gang weif, {chlage nach und nach dag Gelbe von
8 bis 9 Gyern darein, je¢ nachdem die Eyer grof oder
fleite ind , thue den gefochten Reis dagu, und viibre s
sufamnmen eine gute BVievtelfunde, Nimm dann cin Victs
telpfund gefiofiene Mandeln , wie auch Jucter und Jim-
met, Schwinge das Weife von den Eyern s Schnee,
viibre ¢8 langfom in den Meif, und fo man gern will,
fann man eine Citvonenfchale auf dem Jeibeifen daju
abreiben., Beftreiche dann cine Cafferolle ober ein tiefes
Gefchive mit frifcher Butter , forenge gefofencs Brod
dariiber, feqe den Budding bincin, laf ibn cine hHalbe
Stunde Dacten und ftivse ibn auf eine Platte um, 3
diefem Pudding qiebt man die Vorhin Befchriebenen Mild)-
faucen, Man fann ibn im Waffer Fochen wie die vorige.
Man (aft aber die Mandeln davausd, und anftatt deffen,
thut man fleine Rofinen davein,

-

31, Lin Pudding ven Rindermark,

Simm cin balbed Vfund Rindermarf, Jerfchneide ef
in gqang feine Stiickdhen , und jerdriicke e fo gut ald
moglich. Schlage nach und nach 6 bis 7 Eyer davein,
Nimm e¢in ballbed Pfund Mandeln nud fofie fie vecht fein,
Nimm 4 Loth Nofinenr.  erfchicide die Schale von
einer Citrone gang wiieflicdht, thue Jucfer dagn fo vicl
man will, ober anftatt deflen Saly, Weidhe drey Viers
telpfund Milchbrod cin, gevviibre es 31 cinem Brey, thue
¢d unter den Pudding , und viibre es noch cine BViertels
fiunde damit., Laf ¢d dann eine halbe Stunde frehen,
Lege cine Servictte in cine Schiiffel, befteciche fie did
mit frifchier BVutter, binde {ie feft su, und twenn dad
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Waffer fiedet, fo Tege dewr Pudding mit bder Serviette
hincin, und [af ibn eine Stunve fochen, Unterdefien
mache eine Sance vou Wein,, oder cine andere Saticey
welche man win,  Mimm dann den Pudding aud dem
SBafier, lege ibn in eive Scbiiffel, fchneide die Sevvietre
auf, und Dbreite fie aud einander, Lege die Placte, auf
welcher man den Pudding fervieven will, auf dbie Schiifs
fel, und ftivge fie um. Hat man Saly in dem Pudding,
fo fann man eine frifche Buteerfatice dasy machen, an
welche man das Gelbe von fwey Cyern viibre,  Auch
fann man ibn in cinem Blech bacten, wie die vorigen,

10, SKucher, Torten und Kachlein,
1, Zin Raifer=-Ruden,

Man weidht fiir einen BVaken, oder ¢in Brund Biod
von welchem aler die NRinde abgerieben wird, in Wafjee
gin,  Deibt danun cin Vievtelpfund frifche Butter iu
GShnee, fofit ein Vievtelpfund Mandeln mic ein wenig
Rofenmwafiee, thut cin Bicrtelpfund gefioficnen Jucker
bingu, und viibre dann nach und nach dag Gielbe von 8
Cyern davein. Man {hneidet von einey halben Citrone
die Schale gang fein, tiibrt dicfes sufammen ¢ine gute

DBicrtelftunde, thut dann ein halbes Wicrtelpfund Fleine

Nofinen darein, {chivingt dad Weife von vier Cyern ju
Gchnee, und viibrt e gang fachte davunter. Dan bes
fireicht ¢in tiefes Blech oder fonft cine Form mit frifcher
Butter, thut dew Kuchen darein, und Iafe ibn eine gute
balbe Stunbde bacten, Man Fann ibn aud) i eciney
Tortenpfanne oder in ciner Amelettenpfanne bacen, Man
thut in die Pfanne cinen Lofel voll ausgefochte Butter,
Wenn fie beif ift, fo gicft man den Kuchen binein, und
Wit ibn auf Koblen gang gelinde baden, TWenn nwan
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