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13, Wller Sorvten Cremet,

1, Chocolaten = Creme,
&l Rimm g ciner balben Maas Milch vier Loth Chocolate.
‘i Thue die Mildh in cine Cofferolle. (Fn einer irdenen

Cafferolle {cheiden die Sremen eher, ald in ciner Fupfernen,
weil das Gy, {obald ¢s vom Feuer fommt, fich davin {chei-
det).  Wenn die Mileh fiedet, fo Lege ein StiicEchen Juder
bincin, und viibre s big die Chocolate gang serfocht if.
Rimm das Gelbe von 6 Cyern, und gerviibre fie wobl, bis
fic weif find. Dann viibre einen Schoppen falte SMilch
: davein.  Gicfe gang langfam unter bejdndigem Riihren
die Chocolate 1t dem Sycrn , fehiitte beydes wicder in die
= Gafferolle, und riibre davin bis fic anfingt su fochen, dann
i fehiitte fie durch ein Haarfied auf dicienige Platte, auf wel-
d cher man fic 3u Tifdhe tragen will,  Hat man Rabm , fo
vibrt man cinen balben Schoppen anfratt Milch 3u den
Epern, '

"l
%
& 2. Raffee:Creme,
P Nimm st ciner halben Maad Milch vier EFIOfel voll g¢o
;‘{E mablenen Kaffee, Wenn die Milch {iedet, fo thue den
i Saffee binein, und laf eb eine fleine BViertelfunde unter

| Beftandigem Ritbren fochen. Giefe es duvch ein fauberes
Such. Nimm cine Maas Milch ober Nabm und thue fic in
die Cafferolie, nebft wobl Jucer.  Hat man Rabm, fo nimm
pas Gelbe von 6 Gyern, bat man aber nur Mikch, {o nimi
¢d von S, Rerriibre das Gelbe von ben Enern bis fic weif
find, und viihre den Kaffee hinein. Wenn der Rabm fiedet,
fo viibre ibn in die Goer, und thuc Deydes wicher in die
Gafferolle bis ¢s anfingt 3u focher. lsdann thue ¢s auf
cine WVlatte, Man muf alle Cremen nicht langer anf dem
Seuer [afien, als 0is fie anfangen su fodhen, denu fonft
{cheiden fich die Eyer,
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3. Line Creme mit gebranntem Juder, odet
gelbe Treme,

Nimun 3 cincr halben Maas Rabtr oder Milch swei G
[5fel voll geftofenen Sucker. Thue ibn in eine meffingeie
Banne, und viibre davin, big dev Jucter anfingt su fdhiu-
men. Stimm dann dic Pfanne vom Feuer,  Wenn der i
cEer noch nicht braun genug iff, fo thie ibn nicder anfg
Feuer , und vifie ithn, bis cr gang dunfel i, Gicfie dann
cine balbe Maas Milch bincin, oder Rabm, welches toch
Deffer iff, und thue Ructer dasu, Dbig ¢ {iif genug iff.
Berrithre dag Gelbe von fechs Cyern. Hernad) giche
noch ctiwa einen halben Schoppen Milch hincin, oder Rahut,
St dann Der Nabm ficdend, fo vihre thu in die Cyer.
viibre ibn big er focht, und fchiitte fie durd)ein Haatfich
auf eine Blatte.

Pan macdht anch gerbe Cremen obne gebrannten Juder,
SRan thut den Stahm in cine Caferolle nebit cin wenig
Sucker , und erviihee dag Gelbe von 6 Enern mit 2 Lofw
fel voll Rofen-, oder cinem halben Lofiel voll Orangette
bliithe-TWaffer, wekchen Gefchmack man nun am [ieBiten
bat. S®enn nun der Rabm focht, fo verfabrr man da-
mit, ie mit den andern Cremen, Bl man ¢ine ariine
Greme baben, fo thut man in dag Gelbe von den Eyern
ginen Loffel voll von dem Saft von Spinat.

4,  Fine weifie Creme,

Nimm 4 ciner halben Maas Rabm das MWeifie vor 6
@yeen, und thue ein paar Lofel voll Milch oder Rabm
pagu.  Jerflopfe fie mit ciner Gabel, bis fie anfangen
s fchdmmen, Thue den Rahm iuw eine Gafferolle nebiE
Queber und ein Stiicdien Citronenfchaale, Liebt 1 at
dic Citronen nicht, fo thut man Rofenwafler, Phivfic)-
waffer oder Pommeransenmafier dagu, weldhes man an
fichften Dar, Wenn der Rabm fiedet, 0 tiibre mats ibn
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Tangfate in die Syer, und {chiittet bendes in die Caffes
volle, bis ¢ focht, fsdanu BHebt man die Caffevolle

vom Feuer, viibrt noch eine Weile davin, und richree
2 die Creme auf cine Platte an.
":-,i'- Will man cine Citronen-Creme, fo erveibt man cine

gange Cirtrone an demienigen Juder , welcdhen man an
ben Rabm thut,

5. Zine Thee. Creme.

Nimm su einer halben Maas Rabm ¢in Halb Loth fei-
nien Thee und 8 Loth Jucker, thue den NRabm in cine
'. Gafferolle mit dem Thee und Sucker, decke ed ju und felle

! Die Cafferolle anf cin fchwaches Feuer, bis e anfangt
su Fochen, dantt thue den Nabm in cin irdencs Gefchivy,
decke es su und laffe den Rabm falt werden , fchiitte ihn
durch cin SHaarfich, damit der Thee alle beraus fommt,
thue ibn wicder in dic Cafferolle , nirnm das Gelbe von
S Eyern, thue noch cine Taffenfchaale voll Nabm dazu ,
seveiibre fie wobl, und wenn der Rabm wicder focht , fo
viibre ibn in die Cuer, thue ibn wieder in die Cafferolle,
und riibre davin, bis die Creme anfangt ju fochen und
thue fic auf die Platte, Man fann diefe Creme auf dens
Wafier fochen, NRibre den Nabm, wenn ¢ falt und
duvchaefchicden ift, in die Gyer, thue die Creme in cine
porsellanene Schale, fiele fie in ¢ine Cafferolle mit
Fochendem Iaffer, daf dad 2Wafer mebr als an dic Half-
te der Schale gebt, dece cinen Dectel mit gliihenden
Soblen darauf, und wenn die Crveme fatt i, nimmt
man die Schale aus dem Waffer und [t fie Falt werden.
Auf diefe Avt fann man alle Cremen fochen, wenn man
fic fo licber bat, als auf die andeve Art,
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6, Creme von DVanille,

Nimm cine balbe Maas Nabm oder Milch cine Stunbe
svor ¢he die Creme gefochr wird , fege cin Stangelchen
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Banilte darein , dann thue fie aufs Fencr mit der Vanille,
Soche die Creme, wic die Weifie Nro. 4, oder mit deim
Gelben vom Gne, wie die Mro. 3. Lafle dic Vanile
parinn bis fie balb Falt iff.

7. Jiegerlein oder Jieger-Kas,

Tphue in eine eiferne Pfanne oder Topf cine Maas
Mith, Nimm auf dic Maas Mildh acht Eyer, fchlage
fie in eine Schiiffel, thue 4 Loffel voll faure Milch oder
fanren Rabm dagu, und gerflopfe dann die Eyer, bis fie
{chaumen.  enn die Mild) cin wenig low iff, fo riihre
fie gany fadte in dic Gyer, thue fie wieder in die Pfanne,
fielte fie aufs Fewer, und viibre davin, - bis fie nebenyy
anfingt su fochen, Stelle dann die Pfanne vom Fenet,
nimm den Ribridfer davaus, dece den Topf oder die
Pianne gleich su, und laffe fic eine fleine Wiertelfiunde
freben.  Der Jicger mird hernach oben auf fchwimmen,
wie cin Kds.  Fiille daun dic feinen Korbchen oder Mo
el damit, laf dic Schotten (Molfen) wobl ablaufen,
und febre fie anf eine Platte um, Dan fann auch Bie~
gerfein machen obne fauern Rahm. Man nimmt ju cinee
Maas Mildy 8 Cyer, nemlich von 5 Enern das ®elbe,
und 3 ganse Gyer. Dag weife thut man in ¢in befon-
veres Gefchivy, und fchwingt es ju einem dicen Scnee,
Man riibre dag Gefchwungene in vas Gelbe von oen
Guern, driickt cin wenig Citronenfaft, oder ein halbes
Qaffee~ Qofelein voll Gffig binein, und ripre danu dic
@yer wobl unter cinander. Wenn dic Mild) Law iff, fo
rithre fie in die Gyer. Man muf wohl MAcht geben, daf
fich bdie Mildh mit dem gefchmungencn Gy vermenge.
Man thut fic danw wicder aufs Feuer, und wenn e
anfangen su fodyen, fo fellt man {ie daven, und verfabrt
damit, ie mit den andern.  Devor man pie Jicaericin
effe 1ill, fiveuet man auf jeded ein iwenig [ucEer. Hat
man Rabm, fo fhittes man ibn - falt Popiiber, ober mal
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macht folgende Briibe: thue 2 Schoppen Mild) in eine
GCafferolle, wirf cin Stiickchen Sucer davein, Jerviihre
das Gelbe von 4 Cyern, nebft ein wenig Mildy, bis fie
weif find, SBenn die Milch Focht, fo riibre fie gang
fangfam bitein, Thue ¢s wicder in die Cafferolle, und
wenn o8 anfangt ju Fochen, fo {chiitte ed in einen weifen
Topf oder Hafen,

e Sommersieit, fann man eine vt Mandelmilch
iiber die IJiegerlein machen, Nimm 4 Loth Mandeln,
fchioelle fie ab, und thue die Hiilfen davon. Thue fiein
ginen Morfer, und ftofe fie fein mit 5 bis 6 Stiidchen
Suefer. Wenn fie fein geffofien find, fo viibre eine halbe
Mans Milch dasy, Driicke ¢s durdy cin leinenes Tuch
ftarf aus, Ninum dic Mandeln aud dem Tuch, und jofie
fie noch einmal. ®icfe die durchgefchiittete Milch wicder
daran, und driicke fic noch einmabl durch dag Tuch, fo
it fie gut. Dic Mandeln miiffen fo farf alé miglich
angqedriicEt werden. Man thut aber dic Briihe crft dann
fibey dic Jicgerlein wenn man fie effen will,

8, ®e{dhroungene Lyer,

Man nimmt 3u einer Platte fiir 4 Perfonen 6 Ener,
und thut das Teife und das Gelbe in cine befondeve
Schiifiel. Man muf feine Eyer nehmen, die su alt find,
Man muf fich auch in AHt nehmen, daf. das Gefchivy,
orein man das Weifie vou den Cyern thut, nicht naf
oder feucht fewe. Ju 6 Eyern nimm cine hallle Maas
Milch nebit cinem Stiickchen Suder in cine Caflerolle,
GSobald die Milch anf dem Feuer iff, nimmt man fci
ciferne Gabeln. Hat man zwey grofe holserne, fo ift ¢
noch DBeffer, serflopft die Gner damit, bis das Weife
gang dicE iff. Man muf fie immerfort mic ciner Hand
fchmingen und nicht nachlafenn, big die Cuner gang dick
find, Wabrend dem Schwingen dreht man das Gefchive
etliche Male uwm, damit dic Eyer alle gleich gefchwuitgen
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werdel. Goll der Schnee gut werden, fo muf man mit
vem Schwingen fertig feyn, toenn dic Mild anfangt: 3u
fochen., SRenn nun die Mild) fodyt, fo fiellt man fie
pom Feucr, TRill man runde Ballen machen, fo nimimt
man cinew runden eifernen Loffel, thut vou dem ges
fhmungenen Gy darauf, frreicht ¢ oben glatt, und lege
¢d in dic Mildh. Man muf nur fo viel hincin legen,
baf fie einander nicht Beviibren, uud fede ed viedet auf
das Feuer, Wenn die Mild) in die Hohe fommen roill,
gimmt man-die Cafferolle wieder davon , Febrt mit cinem
Seiufelein die gefchwnngencn Eyer um, fiele die Cafie-
yolle wicher anfs Feuer, big die Mildh wicder focht , Debt
fie wicder ab, und thut die gefchwungenen Ener auf eine
Pratte, Auf folche Avt verfibre man, big die Ener alle
find, Hot man in der Sauce gern Mandeln, nebft ein
wenig Rofenwaffer oder Citronenfchaale, fo nimm su 6
Guern 4 Loth Mandelns wenn diefe abgefchalt find , {o
ftofie fie gans fein, wnd jerviipre fie mit den Cyern, bis fie
gang weif find.  Su die Milch, in welcher die Cyer ge-
focht worden fiud, thue nody cinen Schoppen Milch nebit
RQucker, Wenn die Milch fochts fo vithre fic gang langfom
in bic Cuer. Gicfe fie wieder in die Cafferolle, bis fie
anfingt su fochen. SDenn fie anfangt ju fochen, fo thue
fic auf eine Platte, auf welcher may bic Gper fervieren
will, und legt die gefchwungenen Eyer davauf, fo find
fie fevtig.

Man fann auch ju den gefchivonngencn Cuern Jucker
Brennen , wic su einer gebrannten Creme, und die Milch
pincin fdiicten, Das Weifie feht dann fehe fchon darauf,
Man muf aber in diefem Fall feine Mandeln dagu neh-
men s oder man brennt die gefchwungenen Eyer felbfr,  Che
man fic nemlich in dic Sauce legt, macht man eine fleine
Sdanfel gliihend, firent Sucer auf die gefdhoungenci
Gyer, wnd hilt die gliibende Schanfel dariiber , bis fie gelb
find.  Man Fann auch Streu-Juder, entivedet rothen obey
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qriinen, daviiber fivcuen, anftatt die Cyer {elbft 3 bren-
nen, €5 fallt febr {chon ins Auae,

9. @efhwungene Sabne oder Rabnt,

Siir acht Verfonen nimme man cine balbe Maas guten
bicfen Rabm , und thut ibu in eine grofie irdene, fauber
augactrodnete Schiiffel.  Man fchwingt ibn mit einem Flei-
nen Befen, oder mit ey grofen holzernen Gabeln, Wenn
man ibn eine Jeitlang gefchioungen bat, fo nimmt man
veit obern Schaum mit einem {ilbernen Lofrel ab, thut
¢ auf eine porsellanene Platte, auf welcher man ed ju
Tifche aeben will, und fabre fore su {chwingen, DLis aller
Rabm gefchwungen if , indem man immer das obere davon
abnimmt,  Man {chwingt den Rabm immer cine Viertels
flunde suvor, ebe man ibn ju Tifche geben will,  Man
gorniert ibn mit Makaronen oder Mevin, frellt feingefofe-
nen Sucfer nebeniu, und thut diefen erft dann auf den
Stabim , wenn man ibw efen will, weil der Rabm fonft jer-
fauft, Beffer ifts, wenn man den gefhwungenen Rabm
auf ¢in Haarfich fchiitter, damit das diinne Ddavon Iauft
und ibn dann evit anf die Platte thut.

10. Zine umgeftitrste Creme obder Flanc renversé.

Nimm s ¢inem Schoppen Milch 6 Cyer. Eine Creme
pon 4 Schoppen Mild) i genug fliv 12 Vevfonen. Nan
nimme dag Gelbe von 6 Cyern, und von 3 Eyern a3
MBeifie: perflopft mit einer Gabel die Cyer, bid fie gang
fchdaumicht find, und thut ein Viertelpfuud fein gefofencn
Sucker davein, Man wihrt dann die Mild twobl in dic
Cyer. Man bat swey Caffevollen, eine grofe und cine
fleincre die man in die grofe bincinfiellen fann, Die
Cafferollen miiffen in der Weite gleich fenn, unten mwie oben
Nimm ein Vievtel Prund geftofenen Jucker , thue die fleine
Cafierolle aufs Feuer und den Jucfer darein. NRifte den
Buder, bis cv gang dunfelgeld ift, Laf den Suder in der
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@afferolle Herumlaufen, alldietveil er twari ift, daf bex
Rand gang voll davon wird, Stelle die Cafferolle abfeits,
damit der QJueker Falt iverden fann.  Thue dann bie
arofe Cafferolle aufs Feuer, und fiille fie hatb mit Waf-
fer, Wenn das Whaffer fodht, uud det Jucer in der
fleinen Gafferolle falt i, fo fchiitee die Creme hinein,
und fielle diefe Cafferolle in die grofiere, worin das Waffer
focht. Man muf forafileig foyu, baf fa fein Waffer in
pic fleine Cafferolle oder in die Creme fommet. Decde
bantt die Greme mit cinem flachen Decel su, auf weldyen
man Gfiithe thut, und laf fie drei Bievtelffunden bey
gang gelindems Koblenfeuer Todpen, Wenn fie fatt ift,
fo Tege cine Platte davanf. Sie muf aber in dev Mitte
dic Grife von der Cafferolle babew, damit die Creme
nicht auf dem Rand fommt. Die Cafferolle muf aunch {o
aroff fopit, daf fie mit der Greme gans angefilllt wird,
fonft gerbricht die Creme im Umitiivien, Stiitge fiec batn
gans fachte um , und frelle fic an cinen Fiiblen Ort, daf
fie nicht serbricht, Die braune Briihe muf aif der Platte
Bleiben, und mit einem fleinen Loffel diber den Flane
gegoffen werden, Ddamit er cine defto fchonere Forbe bes
fommt. Hat man feine Cafferollen, fo fann man diefe
Greme anf cine Teichteve et machen, twenn man cits
Breites eifernes Diipfen nimme, tweldes ctva 4 oder 5
Schoppen balt, oder je nachdem tman ben Flane grof
ober Flein baben will, Man tdffet dann den Juder in
dpem Diipfen, und it ibn gany darin Dberum laufen,
wie in der Cafferolle, und falt werden. Man fchiittet
die Creme in das Diipfen, und macht darunter nue eint
wenig Kohlen, Nebensu muf aber dic Glut {chon frarfer
feyn. Man thut einen Eleinen Tortendectel davanf, der
auf das Diipfen paft, legt die Glut darauf, und Iaft
¢8 cine Stunde, ober mwenigfiens drey Bicrtelffunden
bacen, Wenn man wibrend dem Backen forgfaltig it ,
daf unten und oben immer gleid) viel Feuer ift, fo
werden die Flane fo gut alg im Waffer.
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11. Rleine Flanc renverses.

Man nimme das Gelbe von 9 Syern, und zereiihee fic
mit ¢iner Hand voll geftofencm Sucer, bis fie weif
find, viibtt 7 Taffenifchalen voll falte Milch dazu , und
cine Schale voll Rahm, o daf ¢ sufammen acht Scha~
fen andmacht. Sat man aber Feinen Nabm, o muf
man dag Gelbe von einem Gy mebr dasu nehmen, Man
fann NRofenwaffer oder Vommeransenwafier, oder Phirfich-
bliithe datunter thun, welchen Gefchmac man nun am
lichften hat, Liebt man aber die Citronen, fo thut man
9 fleine Stiiccchen Citvone binein, Vlan nimmt dann 9
Taffenfhalen und filt fie mic der Creme , thut dann in
eine flache Pranne oder Tortenpfanne Waffer: wenn dad
Waffer focht, fo ftelle die Taffen binein., Man muf
aler forgfaltia fenn, daf das Waffer nicht su fchuell
Yocht, damit ¢8 nicht "in die Tafen lduft. Decke fie dann
mit einem Dectel 31,  Dat man fie in cincr Tortenpfantic,
fo thue den Dectel drauf, und cit wenig Glut darviiber,
und laffe fie fochetr, bis fie feft find, nimm {ie dann aus
oot Wafier. Wenn Citronen davin find, fo nimme man
m GtiicEchen wmit éinem Fleinen Meffer gang fachte hero
aud, SWenn fie falt find, fo nimm cin feined Diefer,
I6f¢ fic nebensy gang vouw der Taffe und fifrze fie auf
eine Platte um. Man fann fie in den Taffen anf gleidye
vt umftiivien, wie die Jiegerlein, nur miifien fic gleich
auf der Platte in der Ordnung umgeftivye werden, denn
wettit man fie Dewegt, o serfallen fie. Dan giebt fie
gelwobnlich sum Mittags - ooer jum Nadhteffen. Man
macht jwey Taffen flarfen Kaffee, su welchem man dop-
pelt o vicl nimmt, af8 sum tvinfen, LWenn der Koffee
fchon Eloy i, thut man 6 bis 7 Gtiifchen Jucker in
ettien porsellanencn Topf, fchiitter den Kaffee daviiber,
und giebt ¢5 mit der Creme auf den Tifeh. Wil man
fie su cinem Abendeffen auf ven Kifch geben, oo macht
wmab cine Sauce dazu, wie fu den Ifegevlein,  Auch
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Fatn man, wenn man fie gern brann baben will, Suder
brennen , toie s einer gebrannten Creme, und bie Milch
varcin gicfen, wud fie damit fochen laffen. Man Lift
fie bernach falt wevden, und fehiitter fie duvch ein Haave
fieh in dic Cyer, Dicfe vt Flanc i befonders gue
und fchon,
12, Creme auf dem YDaffer,

Simm su 4 Schoppen Milch 12 Eyer, Nimm eine tiefe
sinnerne Platte, welche die Grife von dem Topf bat, in
welchem man die Creme fodhen will,  Nimm danu fechs
gange Gner, und von dew {ibrigen 6 nur das Gelbey das
SBeifie thue befonders.  Serflopfe die Eyer mit ginee
Hand voll geffofenem Jucter.  Wenn das Waffer fodht ,
fo fielle die Platte anf den Topf.  Der Topf mufi aber
gang voll SWaffer fewn, damit die Placte mit dem Bover
gang ing Waffer bincin gu fiehen Ffommt, Nimm ethen
Tovtendectel, decte ibn auf die Platte, nnd mache Feucr
oben darauf. Sdinge dann das Weifie vou den fechs
Eyern ju cinem dicfen Schnee,  Wenn die Creme oben
auf ein wenig feft it , fo [ege die gefchwungenen Cyce
qans fachte davauf, daf fie die ganze Creme bedecken ,
fivene cine Hand voll feinen 3Iucfer oben iilier dag qe-
fchwungene Gy, bdecke den Tortendecel pavauf , und lof
8 Fochen, Dis dag Weifie fhon gelb iff. Hebe dann bie
Platte aus dem Topf, und gich fic su Tifhe. Man giebt
viefe Greme gewdbnlich warm anf dew Tife meil dag
aefchwungene Gy fonf sdbe wird, mwie Leder. Diefe Creme
ift obne gefchmungene Eyer beffer. Ju vier Gchoppent
WMildy nimm 8 Cyer , gerflopfe fie mit Jucer , laffe die
oMilch mwobl warm werden , ribre fie in dic Eyer, uwd
faf fie fochen wic die andern,

13, £in Plasten-Nius,

Man nimmt s 3 Schoppen Mild) 6 bis 7 Eyer, jo
nadpdem die Eyer grof oder flein find , und {dhlagt fie
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i eine Platte, auf weldher man das Plattenmus fodhen
will. Man serflopft die Syer wohl mit Jucder, und gichit
danut 3 Schoppen Milch dagu. Man Fann die Milch war
machen, damit das NVius defto ¢her gefocht iff. Man thut
aud) cin paar StiikEchen Citvonenbiilfen dagu. Wenn nun
das Waffer focht, fo flelle die Platte darauf, decte fie mit
cinem Tortendectel oder anderm Dectel wobl su, und laf
dic Creme fochen, bis {ic feft iff. Hebe fie dann aus dem
Waffer und laf fie ein wenig falt werden. Mache eine
fleine ciferne Schaufel gliihend , frreue Juefer diber das
Mug , bhebe die Schaufel darauf, und brenne ed f{dhon
gelb. €5 iff auch ungebrannt gut,

14, £ine Wein- oder Citronen-Lreme.

Stimt: eine balbe Maad guten alten Wein , und cinen
Gehoppen Waffer. Thue ¢8 ufammen in eine mefingene
Pfanne,  Nimm cin halbes Viund gangen Jucker , und
veibe eine gange Cittone damit ab. Dtficke den Saft aus
der abgericbenen Citrone in den Wein und lege den 3=
ey bagu,  timm danp noch eine gange Citrone, jers
fchnieide fie in vier heile , Iege fie in den Wein , und
Iafi den Wein bis auf cine Halbe Maas cinfochen. Stimm
6 Cyer, thue das weifie davon und gerviibre das Gelbe
wohl. Das Weific {dhmwinge su Schnee, aber nicdht gar
su feft. Riibre den Wein in das Gelbe von den Eoern,
fchiitee o8 wicoer in die Pfanne , und riibre ¢d , bid ¢p
fodht. Ulsbann viihre die Creme in bdic gefchivtngencn
Cyer. Man mu farf riibren, damit ¢8 fich mit dem Gy
vermengt: und ¢he man den ein in das Gelbe vou den
Cyern vithrt, muf man die Citronen bheraus nebmen und
fic ausdriicfen. Giefie es wicder in dic Pfonne, und laf
¢d noch cinmal Fochen. Sdiitte es in ein Haarfied, felle
Dag Sieh auf eine porsellanenc Platte , anf welcher man
¢d 3 Tifche geben will, und vibre davin, bis dic Creme
alle dupch das Sich gedrungen i,
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15, Mandel:Creme.

RNimm g1 fechs Schoppen Milch drei Loffel voll Mebl.
SRiibre das Mebl mit dee Wilch in einem cifernen Topf
fo gt ols moglich any  bis die 6 Schoppen alle darin
find. Lege cin StiicEchen Jucker dagu, thue ¢ anfd Feuer,
und viibre davin, Dbig ¢s Todht, Nimm dann das allzu-
farfe Fener davon binweg und laf c¢d cine gute batbe
Stunde auf der Glut fochen,  Man muf aber wobl Acht
qeben, daf ¢s nicht anbrennt,  MNimm 31 6 Schoppen Mildh
cin Wiertelpfund Mandeln. Wenn fie abgeogen find, fo
ftofie fie fein , thuc fic in cine Schiifier, riibre vier Lofel
poll Rofenwader bincin, und fchlage 6 oder 7 Eyer dagi.
Jeveiibre dann die Cyer in den Mandeln, bis fie fchaumern,
Riibre die gefochte Creme gang gart in die Cyer. Nimm
cine anbdere Cafferolle, thue die Creme davein und tiipre
darvin, bis fie focht. Thue fie auf cine povgellancne Platte,
und (af fie fleben, bis fie oben eine Hant betommt, Strene
dann Sucter daviiber, und brenne fie mit ciner glibenden
Schaufel,

SWenn man die Creme wieder in den Tovf thut, in wel
chem fie guerft gefocht worden iff, fo 198t fich wibhrend dem
Riibren die Schivte unten Tof, und dann glaubt man, die
Creme fey nicht fauber, Sollte fie nicht fiif genug fewn,
fo fant man noch mebr Jucer darein thun, wenn man die
Eyer bincin riibrt. Sie ift auch ungebrennt gut,

16, £ine andere Art,

Nimm ein Vierrelpfund Mandeln fchale und ftofie fie fein.
Riihre fic mit vier Lofel voll Rofemvaffer an.  Thue vier
Schoppen Milch in cine Cafferolle nebit Jucter. Schlage
in die Mandeln 8 Euer, und jerriibre fie, bio fic weif find.
senn nun bic Mildy ficdet, fo viibre fie fachte in die Eyer,
und fchiicte beyded wicder in die Cafferolle. Laf ¢s unter
Beftindigem Wmedbren auf dem Feuer, bis ¢ focht, und
tichte fie dann in cine Salagicve an,
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17. £in gebadenes YITus, oder fogenannte
Plombierer.Creme.

Nimm 3 Loffel voll {chones Weifmehl. Riibre von vier
Schoppen Mild) ein javtes Kindermusd oder Brey daraus.
Thue ed anfs Seuer, und viibre ed, bis es fodht. AlSdann
Iag ¢3 cine bhalbe Stunde wie ¢ine Kinderpappe frdftig
tochenr. Thue fie in cine Schiiffel, damit fie falt wird.
Eine Stunde guvor , che man fie effen will, thue Jucer
Dazi, -und wiibre das Gelbe von 6 Eyern darein, dad Weifie
fchwinge su einem fatten Schnee, und viibre es gang fachte
in das Mus, Nimm cine porelanene Sdiiffel , die fo
gtof ift, baf das Mus bey vier Finger boch nicht oben auf
acht. Streiche fie did mit frifcher Butter an.  Hat man
Biseuit, fo frreve an den RNand der Schiiffel Disenit. Stelle
ficin ein SwifHenofelein, oder in cinen andern Ofen, und
Taffe fie cine qute balbe Stunde bacten, und gieh fic dant
aleich auf den Tifdy, Gt das Swifdhendfelein ¢ine halbe
Stunde vor dem Effen nicht warm genng, o darf man nu &
cine Hand voll Spane nehmen und ¢in fleines Feuer in dad 1
Oefefein machen, und die Creme darein ftellen,

Auf die qgleiche Avt macht mair Creme von BVermicells,
SBeun die Mildh (iedet , zerdriickt man die Vevmicelli gang
fleinm , und thut in die Milch nue fo viel, daf fie in dem
Yugenblick nicht gang vick wird. &ie muf eine BViertels
ftunde fochen, und die Dide von cinem Kinderbrey haben,
Hat man Brey von Reis ober Gries, fo fFann man fie auf
pic gleiche Ave subereiten, wie die evje. Auch fonnen bdie
Cremen obne Biseuit gemacht werden , oder man foun
Milehbrod fratt Bivcuit nebmen,

%] LA Ay e e

18, #£in Braunt-1Mus.

Thue it ein eifernes Diipfen gute frifche Butter , tofie
einen Loffel voll Mebl fchon gelb davin, fchiitte eine halbe
Maad Milch dbazu, und vihre davin, bis ¢ focht. Thue
¢in Sthcichen Jueter davein, wnd Laf ¢ anf Gliithen odey
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Koblen eine hatbe Stunde Fochen, Rinin bas Gelbe voi
4 Gpern, thue smey Mefferfpiten voll gefofenen Jimmge
darein, serriibre fie wobl mit cin paar Loffel voll Milch,
viibre dann das Mus gany fachte hinein , thue ed wicder
in bas Diipfen, laf ¢s unter befdndigem RNithren wieder
fochen und richte ¢ dann an,

19, ®efullte Citronen,

Stimm cin Biertelpfund Mandelnn, Wenn fie abaesogen
find , fo fiofie fie fein, Nimm das Weifie von 2 Evern,
und serflopfe es mit einem Liffel voll Waffer. Nimm 6
Qoth fein gefiofenen Jucker,  Riihre die Eyer famt dem
Queker mit den Mandeln 1wobl durch cinander, Nimm 3
Gitronen, fchneide fie der Lange nad) von cinander, und
nimm dag Weifie wobl beraus. BVowu einer balben Citrone
oriicke den Saft in die Mandeln, BVon den andern fiinf
balben thue das Fleifch in eine Schiiffef. Fiille die Cie
tronent mit den Mandeln , und mache ¢ oben mit den
Meffer fchbn glate und fielle fie auf cin Bledh. Man muf
aber dag Bledh, auf welches man die Citronen fiellt, noch
auf ein anderes fiellen , damit fie nidyt 3u gelb roerden.
faf fic dann in einem Jwifdenifelcin oder in einer ot~
tenpfanne fchin geld bacfen. Dag Oefelein parf nidht ju
warm fepn, Thut man fie in ¢ine Tortenpfanne, o muf
oben cin menig Feuer, und unten nur jparme Afche femin.

gWabrend dem Baden mache folgende Sauce Otimine
einen Schoppen Wein und einen ESchoppen Wafjer, thue
Queber davein, bis man glaubt, daf ¢5 fiif genug ey,
und cin wenig von ben ausgehohlten Citronen,  Laf ¢8

* cinfochen bis auf einen Schoppen. SRimm das Gelbe voi

pier Goern, thue drey Meferfpiben voll fein geftofiencn
Simitict darein, uud serviibre die Cyer mit ginem Loffel
poll Wafier, Giefe die Sauce davein thue ¢d wicder
aufs Fewer , und rviipre tavin, bis ¢ focht oder ik
wird. Gicfe ¢4 dann auf cine Blatte und Tege die Ci-
tronen davauf,
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90. #in Blanc-Manger,

it ein Halb Loth Hausblafen, flopfe fie fiark, jev-
ipfe fie in fleine Stiickchen, und weiche fie eine Nacht
suvor, che man {ic braucht, in Brunnentaffer cin, damit
fic gang weich wird, Sese dann anderthalbe Maas Milch
in ciner Gafferolle sum Feuer , laf fie etliche Male auf-
fochen , thue cin balbes Pfund Sucker dagn, und laf ¢
ieder Fochen. Nimm die Hausblafe aus dem Waffer und
leae fie in die fochende Milch. Koche dic Milch noch cin
wenig mit der Hausblafe. Nimm dann vier Loth bitreve
und vicr Loth {iife Mandeln fofe oder reibe fie fo fein
als moglich miv Milch , rviihre die durchgefchiittete Milch
in dic Mandelt, und thue fie aufs Feuer, big ¢d wicder
focht,  Gtelle dann das Haarfich auf cin porselanenes
Gefchity, auf welchem man ¢s fervieven will, uad freiche
¢s noch cinmal durdh das Haarfied,  Laf ¢d dann falt
weroen , und wenn es falt iff, fo nimm dic Haut oben
ab, dann i ¢§ feetig.  DMan garnicet die Blanc-Manger
mit St. Gobannishecren- oder Himbecven-Gallevee , odey
auch mit Vicrtel von Citvonen, wie bey den vothen Gal-
fevten Defchrichen i,

21, Line andere Art,

Thue ey Kalbsfiiffe mit anberthalb Maad Waffer in
einen ivdenen Topf. Laf fie recht weich fochen und fehiitte
dic Briihe durch cin Siebbecten ab. Laf dic Brihe falt
werden, und nimm afled Feet fouber binweg,  Thue fie
wicher in den Topf, Lege die Schale von einer Citrone
dag, cin StiicE gangen Jimmet und Juder, fo vicl man
will.  Laf ed sufammen noch eine fleine halle Stunve
fochen. Sudeffen nimm anderthalb BVieveerpfund Mandeln.
Benn fie abgezogen find, fo frofe fie {o fein als moglich.
Gicfic einen Schoppen fufien Rabhm dazu, und ribre fo
fange darin, daf ¢s fo jart wird , wie Mehl, Alsdann
thue ¢3 in den Topf, in welchem dag Blanc - Manger
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focht, und Taf es unter befidndigem Riibren etiva cine
ober ey Minuten fochen, Gicfe ¢s dann durch ein fei-
nes Tuch oder durdh ein Haarfich in eine porsellancne
Schiiffel, in welcher man ¢d will fehen afen, nud drdede
ed wobl aus, Die Schiiffel muf aber gany voll feyu.
SBil man ¢s bernach umiftiivien, fo vevfibrt man damit,
ie it der Gallerte, und garnicrt ¢8 mit Jitronenvier-
teln oder Mafaroncn, oder Gelée yon St. Fohannisbeeren.
Man fann fir alle BVorforge geraspelees Hirfchhorn in
¢in fleines Such einbinden, damit ¢8 defto fefier wird.

929. @allerte ven Birfdhborn.

Man nimmt ein balbes Pfund gerafpeltes Hivfchhorn
and wafcht ¢s fo lange in frifchem Waffer, bis das Waf-
fer fo flay davon [Auft wic Brunnemwafier, Alsdann nird
b in cinen newen ivdencn Kopf, tocldher vorber wobl
ansgefocht worden ity sugefest. Man nimme dic Schale
pon einer Gitrone und legt fic dagu , gichit 5 Schoppen
Reunnenmwafer daviiber, deckt den Topf wobl 3u und Iaft
¢6 gany fachte Fochen, Wean man cinen Tropfen davon
auf cinen ginnernen Teler fallen Lift, fo qeftebt es, und
wenn es falt ift, fo iff es gut. €5 muf immer 3 Stun-
den Tang fochen, Uber gerdibre darf s nicht werden, nweil
¢d fouft triid wird.  Lege dann cin wenfaches Ieinenes
Tuch auf cinen freinen irdenen Topf und {chiicte Ddic
®atterte durch. Zhue noch cine halbe Citronenichale da-
s, und etwa ein Bievtelpfund Juder und cinen Schop-
pen guten alten Wein,  Sepe dies wivder aufs Feucr ,
und [af ¢5 wicder fochen bis s fieht, TWenn man die
Brole gemacht hat, und die Gallevee wieder fieht, fo
fehiitte fic wicder duech cin feineaes Tuch, Man darf das
Tuch nicht driicen , fondern muf fie gang fachte durch~
[aufen lafien.  $aot man fie gern cin wenig vothlicht, fo
thue cinen Qoffel vell Himbecvenfoft dazn. Gicke daniy
vie Gallerte in Theefchalen, fielle fie in cinen Keiler, dae
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it fie falt witd und recht fiebr. Wenn man fie um-
fHivsen will , taucht man ein leinened Tuch in. Fochendes
Waffer , und mwickelt die Theefchalen gefchiwvind darein ,
bis fich die Gallevte 98t Man fHivst fic auf cine Platee
uni, und fabet damit fovt, bis alle umgeftiirst find, Man
flellt fie mwicder in den Keller, und [Gft fie davin fichen,
bis man fie effen will. Wil wan die Gallerte fark bha-
Ben, 1o fiimmt man fatt Waffer guten alten Wein, nwud
thut fatt ¢in Bicrtelpfund Suder cin hHalbes Prund dagu.

93, Rotbe @allerte,

Hievsy Focht man die Gallevte, wic die vorhergehende,
Man thut nuy vier Loth Juder darein. Wenn er jum
swepten Mare durchgegoffen it , fo nimmt man 6 Loffel
voll Simbeercu- ober Kivfchen-Gallerte , und thut es it
eine porzellanene Schiifiel , oder in ¢ine andeve fleine
Sorm, daf das Gefchiry gans davon angefillt wivd. Nan
flelit ¢s in einen Keller, und fehrt cd um ivie eine an-
dere Gallerte, Mit diefer Gallerte Fann man auch Ci-
tronien fiillen, um Platten damit 3 garnieren. Schneide
pie Gitvone der Lange nach von cinander, den Saft fann
man in dic Gallerte brauchen, Sdncide aus der Halfte
der Gitrone das Weife fo bebutfam ald moglich bevans,
daf nicht in das Gelbe binein gefchnitten witd, Stelle
fie dann auf cine Platte , und [lege etwas dagmwifchen ,
damit fie qerade fehen.  Fiille die Citronen mit der vo-
then Gallerte. Henn fie falt und feft {ind, fo nimm ein
fcharfes Meffer, fchneide fic der Lange nach von einander
und garnicre damit die Platee , in weldher die Gallerte
Yiegt,  Ueberhaupt find die Citronenfchnise febr {chin
sum garnieren,
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24, ®ine Creme soufllée.
Man Focht cinen Brey ober Kindetpappe, wie ju einer
Plombicre-Creme, thue Jucker dazu, nach Belicben, und
Tap den Brey Falt werden, freiche cine Plotte, {o grof man

BADISCHE f
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



i

(44

e
1D
W

BADISCHE

¢ 2t

fic baben will, did mit frivcher BVutter an, [¢ge voi
demt Brey einen Finger Hoch davauf, in den andermw Brey
thue das Gelbe vou 6 Eyern viibre ¢g cine halbe Biey»
telftunde; dag Weife vou den 6 Cyern fehlage st Schnee
und viibee ¢z in den Brey, wovin a3 Gelbe von dew
Goern i, toue ¢8 auf die Platte u dem andevn Brey,
fivene gerviebenes Diseuit daviiber, und frelle €8 in einen
Backofen, oder in cin andered fleined Oefelein, und
Taf ¢o fapon gelb Dbacken. Man fann Die Platre auf
inen Drevfuff frellen, Koblen darunter thun uud die
Blatte mit cinem Tortendekel gudecen, Man muf auf
dent Deckel fein gar farfes Feuer madyen, damit bie
Grome nicht (o gleich Draun wird, €5 i oud ju beob-
achten , daf man feine Platee wehme , die auf dem
Sener jerfpringt. Hat man jfurgene Platten, fo find fie
am Defren dagu.

95. Oeufs a leau.

Hicrsn braudht man fleine Tovfchen.  3u 6 Topfden
nimme man dag Gelbe von 7 Cyern, wnd 5 und ¢t
halbes Topfchen voll Waffer, serflopit das Helbe vou
denr Guern mit goey Lofel voll fein gefofenemn Judr,
und ritbre ¢8, bis ¢5 gany weif ift, nimmt dann bie 5
and cin Halbes Topfchen voll FWaffer, riibre 3 su den
Syersi, thut NRofen- oder Pommerangenbriithewaffer dagu,
welchen Gefchmact wan am lichfien bat, und fiillt bie
Gefchivre damic an, Man madht in einer breiten Caffe-
volle Waffer fiedend , felle die Tipfchen binein, pectt die
Gaffevolle 3u, und Laft es Fochen big ed feit i, Man
muf aber Sorge tragen, dag tas Waffer nidht 3u fchnell
foche, damit e¢ nicht in die THPFchen hinein laufe, demn
fie diivfen nicht gugededt werden, Ylan qieht fie worm
auf den ifd).

Auf die gleiche Art macht man Oenfs & Peau qug dem
Euereif,  Ynfratt dem Wafier nimmt man fiifien Rabm.

(%)
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Matr serflopft ven Nabm und die Eyer eine BViertelfunde
mit einander, nebi 2 Loffel voll 3ucker, giebt ibm dann
cinert Geruch, weldhen man will, und laft ¢s fochen wie
pic andern. Hat man feine fleine Topfchen, fo fann
man Theefchalen dazu gebrauchen,

26, @efnlite WUmeletten mit andeln,

Manr macht Ameletten, wie {fie {chon bey Nro, 18, bes
{chricben find, Dbact fie auf beiden Seiten fchon geld,
und fegt fie auf ein SKichenbrett, Man nimmt dann ju
Ameletten vou 4 Cyern ein balbes Bfund Mandeln,
Wenn fie gefchivellt und abgesogen find, werden fie mit
cin fenig Mofenwaffer fein geftofen, Tbhue fie in ein
Gefchive. nebft anvevthbalb BVievtel Prund Juder, Jerreibe
cine batbe Citvone auf dem NReibeifen, Der Saft aud
ver balben Citrone driicke in die Mandeln , und thue die
Citvonenfchale auch dagu. Schlage cin Cy  bareitr
nebit einem Ehlofel voll Waffer, NRiibre dicf jufammen
cine balbe Vievrelftunde, Thue auf jede Mmelette einen
Loffel voll Ffille, und lege die Wmeletten 3 bis 4 Finger
breit 4iber einander, Alsdann nimm die Platte, auf
weldher matt fie aufteagen will, befreiche fie mit frifcher
Butter, fege die Umeletten davauf, flelle die Platte in
cinen Backofen oder Jwifdhen-Ocfelein , und laffe fie eine
fleine balbe Stunoe bacfen, Wabrend dem backen miiffen

| fie ein oder ey Mal in die Hibe aqesoqen werden, da-
mit fie nicht anfisen. Nimm dasg Weige von 4 big 5
Eyern, fdwinge e su einem diden Sdnee, und thue
cine fleine Hand voll Jucker davein, Nimm die Umelet-
ten aus dem Ofen, fiveiche das gefchwungene Enerweif
pavtiber , frelle yie wieder fn den Ofen, und laffe fie fchin
gelb bacfen, ®ieh fic dann gleich auf den Tifch, Made
gine Gauce dazu, wie fu den Jiegerlein, thue dic Sauce
in cinen fchonen Topf, und fielle ibn nebent die melet-
ten auf den Tifh,  Anfiatt der Wandel-Fhle fann maon

-} BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



G2

: fic auch mit cinem Aepfelmus fiiltenn , mwelcdhes mit Nofi-
i nen gefocht wird,
: Man fiillt dic meletten auch nocdh) auf cine andere
[ ort. Man macht 6 bis S Amelerten , wovon Ddie gine
immer cinen Ffeinen Finger breiter if als bie andere,
Damit man aber nidt diefe Mibe babe, fo vielerieny
Gefchire s nebmen, fo fdhneidet mon pie Mmeletten in
bie Riinde. Man nimme cine runde Platte, befrreicht fie
mit guter frifcher Butter, uud legt die quifte davauf.
: 9Ran nimmt dann von der Fiille, von welder Avt man
will , und fireicht einen Lofiel voll daviiber, und fo fabre
man fort, immer cine fleinere al3 die anbdere u fillen ,
bis man mit olfen fertig ift. Pan thut dann das Ener-
weif daviiber, mic bey den obigen. Fulle man fie mit
Aepfeln, fo macht man folgenden ®ufi: nimm ein halbes
Bicerelpfund Mandeln, wenn fie gefchmwellt und abgeso-
gent find, fo fdhneive fie fo fein als moglich, Sdwinge
vag Weifie von 4 Cyern ju cinem dicen Gdhnee, Thue
¢in hatbed Viertelpfuud fein gefofencn Jucter dazu, nebf
dent Mandeln und cinem Duentchen fein geffofenen St
met. Stiibre offes gang langfom in Das gefchivungene
Gy, Wenn die Ameletten cine halbe Stunde in bem
Ofen gebacten haben, fo befreiche fie mit vem gefchuts
qenen Guerweifi, fielle fie wieder in den Ofen und faffe

fie fchon geld Dacken,
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- o7, £in Pudbding.

Otimm von einemt Pfund Brod bie Brofamen, und
. weiche fie in fochender Mild) cin.  ndefien gerviibre cin
Biertelpfund frifde Dutrer 3w GSchnee, rviibre nach und
' pach das Gelbe von 10 Cyern davein, driicke Dag ecinge-
: weichte TWeifbrod webl aus, und viibre es daju, nebit

. . cinem Bicrtelpfund fein gefofenem Suder, und cinem

s | Ricrtelpfund Nofinen.  Jeveeibe die Schale vou ciner

' Gitrone dagw, das Weifie von 10 Epern fhwinge su i
% BADISCHE b=
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nem dicfen Schnee, LQege dann einte Serviette in eine
Sdiifiel , beftreiche fie, fo grof fie in der Schiiffel lieat,
pick mit frifcher Butter, viibre das gefchiwungene Eper-
el fangfom in das andere, {chiitte c¢d dann in bie
Gervictte , binde diefe feft s, Cicdodh wird die Servictte
von allen Seiten fo toeit vom Pudding gebunden, daf
er um die Dalfee grofer foerden fann) und Iaf es in
cinem Topf mit beiffem Waffer ecine Stunde Tang Fochenr.
Dag Waffer muf fieden, ebe man den VPudding darein
legts - Nimm dann den Pubdding bevaus, {chneide Ddie
Cerviette auf, leae den Pudding umgewendet anf ¢ine
grofie Blatte, und fpicfe ibn fchon mir gefchnirtenen
DManoeln. Wabrend der Jeit, dafi cr focht, mache fals
gende Eauce: ANimn einen Schoppen quten alten Wein
und cinen Schovpen Waffer, thue beides in cine Caffes
volle und [af e fochen. evreibe bdie Schale von einer
Citrone auf 8 Loth Suder, Drficfe ven Saft aus der
Citrone in die Safjevolle, thue den Jucker dagu, und laf
ev fochen, Dbis ¢s nicht mebr nach Wein viecht. Nimm
pas Oelbe von 6 Cuern, und sereiibre ¢ mit einem
Loffel voll Waijer. Niibre den Wein in die Cyer, thue
¢ wicder in die Cafferolle, und wenn ¢§ wicder anfangt
su fochen, fo giefe ¢8 dber den Pudding. Was nidht
auf die Placte gebt, fege nebengu in ein Gefchive, nnd
givh ¢5 o auf den Tifeh,

98, £ine endere Art,

Rimm 3 Vicrtelpfund Mildhbrod, mache cine DHalle
Maas Milch fochend, und thue 4 Loth DButter darcin,
wie auch einige Stiicfhen Citvonenfchalen, und einige
Ctidchen gangen Jimmet, Laf dick sufammen einige
Minuten mit der Milch Fochen, Nimm die Citronenfche-
fen und den Jimmer wicder heraus. IThue das Brod in
die Milch und riihre davin, bis das BVrod gang erriibre
ift. NMimm ¢ dann vom Feuer, und laf es wicder falt
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werden, Schlage nach und nach o viele Coyer vavern,
05 ¢s ausficht wic ein Eleiner Kindev-Brey, fiille dann
¢ine Serviette damit, und laf ¢ cine Swnde fochen,
wie vorbin.

99, £in gebadner Pudding.

Nimm cin balbes Pund frifche Buteer, gevviibre fie su
Schnee, fehlage nach und nach 6 gange Cyer dagu, und
pon 6 anbern Gyern das Gelbe, ncbi cinem balben
Pfund fein gefoffenen Mandeln,  NRiabre diek sufammen
¢ine qute Biertcltunde, imm dann 3 BVicrtelpfund
Milchbrod, giche dic VDrofamen davaus, weiche fie eine
palbe Stunde in NMild) ein, driicke fie wobl aug, und
thue fie su dem Geriibreen, fammt cinem Bicveclpfrind
Qucker, und einem BVicveelpfund Rofinen , und fein ge-
fofenem Bimmet. Schwinge dag Weifie vou den 6 Ey-
evt g0 einem diden Schuee, und vibre ¢8 langfam da-
vunter, Mimm dann eine ticfe Caffevolle, oder fonft eine
Sorm wie ju einer Timbal-Baftete , beftreiche fie did mit
frifcher Butter, und freue picle gefofene Brofamen davs
auf, thue den geriibreen Pudding hincin, und faf b in
cinem Ofen oder Jifdhen-Ocfelein cine Stunde backen,
und fivse ibn auf eine Platte wm.  Heavnach mache eine
gBeinfance , wic su dem vorigen Pudding , vder cine Wiilch-
fanee , wie folgt: nimm cine Galbe MWaas gute Mildh, thue
4 Roth fein geftofene Mandein und emnige Stiidchen
Quefer dagu, und laf e¢d unter befidndigem lmuibren
fochen. Nimm das Getbe von 4 Cwersr, und viibre fie,
bis fie meif find, thue ¢in twenig falte Dilch dagu, und
cinige Loffel voll Nofenwaffer. Riibre dann die fochende
Milch fachte in dic Eyer, thue ¢d wicder in dic Cajje-
volle, wnd wenn ¢ focht, fo richte die Sauee in cinen
Sopf an, und felle fie neben den Pudding auf den Tifch.

Antatt dem Jimmer fann man Citronen in den Pud-
ping reiben, wer fie Lieot,
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30, £in Pudding von Reif.

3u cinem Pudding fiir 8 bis 10 Perfonen Fodht may
ein balbes Viund Neif mit Milch recht dick, und [dfe
ibn falt werden, Jerriibre dann ein Viertelpfund frifche
Butter gang weif, {dhlage nach und nach das Gelbe von
8 bis 9 Eyern darcin, je nachdem die Cuer grof oder
flein find, thue den gefochten Reif dasw, und viibre ¢s
jufammen cine gute Vievtelfunde, Nimm dann ein Vier-
telpfund geftofene Mandeln, wie auch Jnder und Jim-
met. Gdwinge das Weifie von den Cyern su Schnee,
riipre ¢s Longfam in den Neif, und fo man gern will,
fann man cine Citronenfchale auf dem Neibeifen dasu
abreiben. Beftreiche dann cine Cafferolle ober ein ticfes
Gefchivr mit | frifcher Butter, fprenge geftofencs Brod
baviiber, Iege ben Pudding binein, und Laf ibn cine
balbe Stunde backen, und ftiivse ibn auf cine Platte
um,  3u diefem Pudding gicht man die vorbin befdhrics
benen Milchfauncen. Dlan fann ibn im Waffer fochen,
wie dic vorige. Man [Gfit aber die Mandeln daraus,
und anfiatt deffen thut tan fleine Rofinen davein,

31, £in Pudding von Rindermark,

Nimm cin Hhalbes BPfund Rindermarf, Jerichneide ¢o
in gany feine Stiichen, und jerdriicke ¢35 fo gut als
miglidh). Scdlage nach und nadh 6 bis 7 Cyer darein.
Rimm cin halbes Pfuad Maundeln und ffofe fie recht fein,
Rimm 4 Loth Rofinen, Jerfhneide die Schale von
ciner Citrone gang wiirflicht, thue Sucter dagn, fo viel
man will, oder anftact deffen Saly. Weiche drey Vier-
telpfund Milchbrod ein, gerriibre es s cinem Brey, thue
¢f unier den Pudding, und riibre ¢8 nodh cine Viertels
fiunde damit. Laf ¢3 dann cine balbe Stunde freben.
Leae cine Servictte in cine Schiifel, befreiche fie did
it freifcher Butter, binde fie foff su, und wenn dag
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MWaffer fiedet, fo Tege den Pudding mit dey Scervictte
binein, und lof ibn eine Stunde fochen. Unterdefon
mache eine Sauce von Wein, oder cine andere Sanee,
welche man will, Nimm bdann den Pudding aud dew
Waffer, Tege ibn in cine Scbtiffel, {chneide die Servietee
auf, und breite fie anseinander. Lege die Platte, auf
welcher man den Fudding fevvicren will, auf die Schiif-
fer, und fHivse fic wn.  Hat man Saly in dem Pudding,
fo fann man cine frifhe Butterfonce dasu machen, an
welche man das Gelbe von ey Epern riihre,  Auch
fann man ibn in cinem Blech bacten, wie dic vorigen.

14, SKuchen, Tovten und Kichlein,
1, Zin Raifer - Ruden.

Man weicht fiir einen Baken, odbeér c¢in Pfund Do,
gon welchem aber die Rinde abgerieben wivd, in Waffey
ein.  eibt dann ein WVicrtelpfund frifche Butter ju
Gonee, {oft cin BViertelpfund Mandeln mit cin wenig
Rofenwafier , thut ein Vievtelpfund geffoferen  [uckey
bingte, und riibrt daun nach wnd nach vas Gelbe von 8
Gyern darcin. Man {dneivet von ¢iner balben Citrone
diec Schale gang fein, viihet dicfes sufammen cine gute
Wievtelftunde , thut banu cinen bhalben BVietling fleine
Rofinen davein, fchwingt dag MWeife von 4 Eyern g
Gdnee, und riibrt es gang fachre daruntir, Man be-
freicht ein ticfes Blech oder fonft cine Fovm wmit frifcher
Butter, thut den Kuchen daveit, #nd LAFe ihn cine gure
patbe Stunde bacfen. Man TFann ibn audy in einer
Tortenpfanne oder in einer Amelettenpfanne backen, Matt
thut in die Pfanne cinew Lofel voll ausgetochte Butter,
Wenn fie beifi ift, fo gicfit man den Kuchen binein, und
(it ibn auf Koblfeu gang gelinde bacten, Wenn man
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