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Salhne und andere fithe Speifen.

Sdlagiafme und {lige Speiien bilven eine fehr fongentrierte Jakrung, weldye
feinedfalld al3 Nadjjpeife bei Gemiijemahlzeiten gereicht werden jollen. Eie bilben
eine nette Abmwedflung bei Heineren Feftlichieiten, wofelbjt man fie su Mofa ober
sum Fiinfubrtee mit etiwad Gebad reicht. JInfolge ber gemwshnlich fehr nahrhaften
Butaten foll man bon ben &iiipeifen und Sahnefpeijen redyt Meine Portionen geben,
weldye man hiibjd) verziert und jomit eine Anregung fiix die Gejdymadsnerven, ebenjo
fiic bad Yuge Dietet. :

Bum @elingen ber angegebenen &iifjpeifen it e8 notwendig, jid) gennu an bie
gegebenen LVorjdjriften ju halten. Sahne muf vor bem Sdjlagen auf Eis8 getiihlt
werben. Alle Beeren, weldhe man zu Sahnejpeijen verwenbet, jollen redit frijdy fein
unb miiffen vor bem Gebraud) belejen rerben.

1. @dlagjahne.

Butaten: 1/,1 jiige Safine, 50g Buder.

Dide Salne jtellt man bor dbem Gebraud) 24 Ston. auf Ei8. Dann
jchlaat man in einem moglid)it falten Nawm oder.auf Cid qejtellt bdie
Safne in einer Porzellan- ober Supferichiifjel nach einer Ridhtung, bid
jie gang bid ijt. ©ollte noch etwasd Mild) davunter fein, muf man die
©albne auf ein feined Sieb geben, dbamit die Mild) abliuft. Fulebt
aieht man vorjidytig ben Fuder dbarunter und fjtellt die Schlagjahne bis
sum Gebraud) auf Gid8 ober in einen falten Raum.

' 2. Sdjlagiabhne mit Bananen.

3 Bananen werden gejdhdlt, in feine Sdjeibhen gejdinitten und mit
o1 Teicht gefitfter ©chlagjabme gemifcht.

8. Bananen mit Sdilagjahne auf anberve Art.

5 Bananen werben mit einer filbernen Gabel fein erdriidt und mit
vem ©dineebefen jo lange gefdhlagen, bis jie gang jdhaumig jind, dbann
mifcht man jie mit 1/, 1 gang jteifer Schlagjahne, {dhldgt die Speife nod
etmwas, bi3 fie jidh qut vermijcdht Hat, und qibt jie, auf einex Gladplatte
angerichtet, jofort zu Tijd).

4, Apritojen mit Sdylagiabhne.
Butaten: 1 Pjb. Aprifofen, 100g Buder, 1/;1 fitfe Sabhne.

Die reifen Aprifofen taucht man einige Minuten in fochendes Whaffer,
Hiblt fie ab und jtreid)t dad Marf durch ein feines Sieb. Damn vithrt
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nan diejes 10 Min. mit feinem Buder und gibt die didgejdhlagene Sabue
porfichtig darunter. IMan richtet die Speife bergartig in einer Glosjcyale
an und berziert fie mit Aprifojenjdeibden.

b, Piirjid)jchlagjahne.
Dieje wird wie Aprifojenjdlagjahme zubereitet, nur verwendet man
an Gtelle ber Aprifojen grofe, reife Piirjiche.

6. Grdbeerjdylaginhme.

Butaten: 1/, Bid. Erbbeeren, 25 g Juder, 1/, Pddden Banillezuder, 1 Cliverf,
Lis1 bide fiife ©ahne.

Die Grbbeeren, am beften Walderbbeeren, wetben */, durd) ein
Sieb getrieben, mit bem Juder und dem Ciweif */, Gtde. geriihrt.
Dann 3ieht man vorjichtig die fteifgejchlagene Sahne barumter, filllt
bie Speife in eine Gladjhale und garniert jie mit bem veftlichen Drittel
der Grbbeeren.

7. ®Gange Crdbbeeren in Sdlagiahue.

Butaten: 1 Pfo. Walberdbeeren, 50g Juder, /.1 Sdfagiahne.

Die Grdbeeren erden gereinigt, bon Sand, jdhledhten Stellen
unb Gtielen befreit, mit dbem Fuder beftreut und 1/, Stoe. auf Cis
geftellt. Jn eine Glasjdhale gibt man eine Lage fteife Schlagjahne und
bedectt dieje mit Gxdbeeren. Dann gibt man wieber Schlagjahne davs
auf, jtreicht Dad Ganze pyramidbenfdrmig und legt einen Krang jdhoner
Beeren herumt.

8. Himbeeren mit Shlagjahne.
Butaten: 1 Pjb. Himbeeren, 50 g Juder, 1 Eiweifs, 1/, 1 jiige Salme.
Die Fubereitung fiehe unter Erobeerichlagjahue.

9. Stajtanienjpeije mit Sdylagjahne.
Futaten: 1/, Bfd. Kaftanien, 1/, 1 Schlagiabne, 50 g Buder, etwas Vanille.
Die gejchdlten RKaftanien focht man mit Wajfer und Juder weid)
und preft jie, nodh warm, durc) die Prefje oder fretbt fie durd) ein Sieb.
RNaddem fie exfaltet ind, mijcht man 1/, 1 Schlagjabne mit etrvas Banille-
jucfer darunter, gibt die Sheife in eine Glasfchale und berztert fie mit
fleinen Mafrondhen.

10, Stajtanienberg,

Butaten: 1/, Bid. fvaftanien, 25 g Butter, 30 g gerieberne Wiandeln, 50 g Buder,
11,1 Gdjlagjafne.

Die gejdhilten fajtanien werden in Wafjer und Juder wetchgefodht und
burch die Kartoffelprefje getrieben. Die Butter vithrt man jhaumig, mijdt
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pie Ytandeln und den Stajtanienbrer darunter, richiet bre Miajje bergartig
auf eine flache ®ladplatte an und fireidht jteife Schlagjahne bariiber.

11. Jitronencrenie.

gutaten: 150g Buder, 1/;1 Wajfer, Sajt von 2 Jitronen, etwa3 abgeriebene
Bitronenjdale, 6 g Agar-Agar, 1/, 1 fteifgeidlagene Sahre.

Der Juderwird mit bem Wajjer aufgefodyt, aufgeldites Ugar-Ugar, Saft
und Schale der abgeriebenen Fitvone bazugegeben und bie Maffe, wenn
jie ecfaltet ift, mit ber Sclagjahne gemijdht. Man rithrt einige Male
um, fiillt bann die Majje in eine audgejchiventte Porzellanform und ftellt
jie bor bem Gebrauch mehreve Stunden auf €is. Dann ftirzt man

bie Greme und verziert fie mit gejpripter Sdlagjahne.

12, #Hpfeljinencreme.

Butaten: 160 g Juder, Y/;1 Waifer, Saft bon 4 Apfeljinen, etwad Wpfelfinen
jdhale, 8¢ Vgar-Ngar, /a1 Schlagjahne.

Der Buder wird mit dem Wajfer aufgefocht, gar-AUgar aufgeldit,
der &aft ber ausgeprepten Anfeljine mit vex abgeriebenen Abpfeljinenjchale
dazugegeben und die Maijfe, jobald jie erfaltet ijt, mit der fteifgejchlagenen
Sahne gemijdht. Mian rithrt einige Male unt unbd fitllt die Mafje, jobald
jie anfdngt fteif su werben, in die audgejdmentte Porzellanform, ftellt
diefe mehrere Stunben auf Eid und ftirzt jie vor bem Gebraud).

13. Grdbbeercreme.

Hutaten: 1 Bjd. Grdbeeren, 150 g Buder, 1/, 1 fiife Sabue, 8 g Ygar-Ugar, */; 1
Sdhlagjahmne.

Die Grbbeeren, am beften Walberdbeeren, werben durd) ein Haarjied
getrieben und mit bem Buder 1/, Stbe. geriihrt. Dann gibt man Sahne
oder Mild), dbad aufgeldfte gar-Agar und die fertige Schlagjabhne in
bie Majfe, rithrt fie nod) einige Male um, fitllt jie in die gut audgejdhventte
Porgellanform und ftellt jie zum Cxftarren einige Stunden auj Eis.
Marn verziert die Crente mit frijchen Erdbeeren und gejpripter Schlag-
jabrne.

14, NRujjifde Chavivite.

Jutaten: Man verwendet u biefer Speile 1/; Sdipfolade, /; Vanille== und '/,
Exdbeercreme (fiehe Repept), welche nicht fliiffig fein bdiirfen, bamit jie nidt aug-
einanbeclaufen.

Eine Tortenplatte wird mit einent jchonen Tortenpapier belegt. Aus
Pappe formt man einen Rand von 20 em Durdymejjer, legt diefen mit
Butterbrotpapier aud unbd ftellt ihn auf dbie Tortenplatte. Dann belegt
mant dent Boden mit Loffelbistuits in Sternjorm, mwdabrend man bden
Papierrand mit Bidfuitchen dexr Hihe nach dicht aneinander umijtellt.
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Nun fitllt man Schofolabencreme ein, jtreicht dieje glatt, hernad) Banille-
creme und zulept Grbbeercreme. Die Oberfliche verziert man mit pyra-
mibenartig aufgeftellten Bisfuitchen. Dann ftellt man die Speife einige
Ston. in den Eidjdyrant, nimmt dann jorgfiltig den Bapierrand fort und
verziert die ©peije mit Schlagjahne.

15, Mandelcreme.

Butaten: 4 Gier, 7og Fuder, o g gejdhilte, geriebene fiife Manbeln, einige
bittere Manbdeln, ftart 1/, 1 Milch, 4 g in Wajjer aujgeldjies Agar-Agar.

Die gejdhilten, geriebenen Manbeln werden mit der focdjenden Mild)
iibergofjen. Dann jtellt man fie sur Seite und lAft jie 1/, Stde, aus-
fithlen. Snzmijchen riihrt man Buder und Cigeld jdhaumig, gibt die
Mandelmild) dazu, fhligt dad Gange auf bem Feuer bid jum Kodjen,
{aft e3 bann unter beftindigem Rithren etwad audtithlen und gibt das
aufgeldite Agar-Agar, joiwie den fteifen Gietjchnee in die Mafie, die man
nod einige Minuten vorfichtig umrithet und dann in eine mit Wajjer
audgejpiilte Porzellanform filllt und einige Stunden zum Crialten auf
i3 ftellt. Man jtiirzt bie Creme furz bor dem Gebrauch und verziert fie
in Bitbjchen Mujtern mit IMandeln oder Schlagjahne.

16. 9Hajelnugereme,

Butaten: 50 g Hajelnitife, {dhwad) 1/, 1 Mild), 4 Gier, 75g Juder, 1/s 1 2Wajjer,
bg Ugar-Agar, 2 Witrfel Juder.

Die Hafelniifje werden auf einem Bled) im Vadofen etwas gerditet,
jo Dafy man mit ben Hianden bie Schale abreiben fann. Dann wiegt man
fie, giefit die Fochertde IMilch baritber und LAt jie 1/, Stbe. 3iehen. Unter-
Deffen tiihrt man Gigelb und Butter jhaumig, gibt die Mild) jamt den
Hajemitijen langfam zu und fchlagt die Maffe auf dem Feuer, bis fie
sum Sochen fommt. Dann gibt man bad aufgeldjte Agar-Ugar hingy,
rithet die Majje moch eine Weile, mengt den Schnee bder Cimweifs
ober, a3 nod befjer jchmedt, 1/, 1 fteife Schlagjahne darunter und fiillt
bie Mafje in eine mit Wajjer ausgejdhwenite Porzellanform.

17. Diplomatencrene,

Butaten: 4 Gigeld, 75 g Buder, 1 Pidchen Vanillezuder, 1/, 1 Mild), 1/, 1 Schlag-
jafne, 50g Mafronen, 2 GHl. Maradeino odber Rum, 50 g fanbdierte Fritdyite, 6
Agar-Agar.

Man viihet Eigeld mit Juder jhawmig, giefst die Milch dazu und
jihlagt Dad Gange auf dem Feuer bid gum Kocdhen. Dann gibt man das
aufgeldite Agar-Agar, jowie den fteijgejdlagenen Schlagrahm darunter,
fiillt 1/, ber Creme in die mit Wajjer audgejdhwenite Porzellanjorm,
jtreut etroad von den flein gejdnittenen Fritchten dariiber, bededt diefe
wwieder mit Creme, legt Darauf die in LWiicfelchen gejcdhnittene, mit Warase
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cino odber Rum befeuchteten Mafronen unbd fitllt bie Form mit dem
Heft ber Creme boll. Man ftellt fie einige Stbn. auf Gi8, fHirzt fie und
garniert mit Fritchten und Scdhlagjabhre,

18. Saffeecreme,

Jutaten: 4 Gier, 80g Juder, 1/,1 Kaffee, ber mit 50 g BVohnen hergejtellt ijt,
Lo 1 Baffer, 1/1 Safue, 1/, -Ecd][ﬂgfﬂf}ne, 6 g Ugar-Agar.

Man rithet Cigelb und Buder jchaumig, gibt ben etroas erfalteten Kaffee
nebjt Mild) und Sabhne hinzu und {hligt die Mafje auf dem Feuer, bi3
jie sum Kochen fommt. Dann (Gt man fie etwasd auskiihlen, gibt dad
aufgeldjte Agar-Agar, ben Schnee von 2 Eiweif joivie die Schlagjahne
darunter, fitllt bie Majfe in eine mit Waffer ausgejdmwentte Porzellan-
form unbd ftellt jie sum Cralten auf €i8. Nad) bem Stilrzen verziert man
die Gpeife mit Sdjlagjahne.

19. Sdneebilldien in Vanilletunte,

Butaten: 11/,1 Mildy, 4 Gier, 1/, Stange BVanille. Bum Schnee 50g Buder.
Bur Tunle 60g Buder, 1 E{l. Mondbamin.

Die Mildy wird mit 1/, Stange Vanille, die manin der Mitte teilt, unter
dfterem iihren zum Kochen gebradht. Jnzwifchen jdhlagt man einen
jteifen Gierjchnee, zieht borjidhtig 50 g gefiebten Zuder darunter und legt
mit Hilfe bon 3iwei CRlbffeln linglihe KUdKdhen in die fimmernde Mildh.
Man dreht dbie KdFhen um, laft fie auf jeber Seite 1 Min. Tochen,
nimmt jie heraud und legt jie auf ein Sieb; die Cigelb werden mit 60 g
Buder, dem Stavfemehl und ettvad Mild) verrithet. Die {ibrige Mild
iicd borfichtig barangegeben und bad Gange unter beftindigem Schlagen
mit bem Sdyneebejen nodymald aufgefocht. Nadh dem Crlalten fitllt man
die Tunte in eine fladhe Gladjchiifjel, legt die Kldpchen borfichtig hinein
und ferbiert {ie noch etwad warm.

20. Banillecreme,
Butaten: 4 Gler, 80g Juder, 11 Mild, 1/, Stange BVanille, 6 g Agar-Agar.

Die geteilte Banillejchote wird mit ber Mild) in einer Mefjingpfanne
langjam audgefodht und durch ein Tudh gefiedbt.

Smatoijchen rithrt man Juder und Cigeldb jchaumig, qibt bie Vanille-
mild) darunter und jdhldgt die Maffe auf bem Feuer, bid jie anfingt zu
fochen. Dann (Gt man fie auskithlen, viihrt va3 aufgeldfte Agar-Ygar
parunter, fitllt fie in eine mit Wajfer audgejpiilte Cremeform und ftellt
fie sum Grfalten einige ©tunden auf Eis. Man verziert fjie reidlich mit
Sdlagjahne,
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21, Saromelcreme,

Futaten: 70 g Buder, 4/;, L Waifer, 4 Gier, 75 g Buder, 1/, 1 Mildy, 8 g Ugar-Ygar.

75 g Buder braunt man in einem eifernen Piannchen auj dem Feuer,
(6jcht mit bem Wajjer ab und focht den Buder, bid er jich aufgeldjt Hat.
Jnawifchen rithrt man Gigelb mit Juder jdaumig, gibt die Mileh, jotvie
ven gebrannten, aufgeldjten Buder dazu und jdhldat die Majfe in einer
Mefjingpfanne auf bem Feuer, big {ie zu fodjen anfangt. Dann nimmt
man jie bom Feuer, lagt jie unter ftandigem Rithren etiwad austithlen,
gibt Das aufgeldjte Agar-Wgar hingu, zieht den fjteifen, gejchlagenen
Sdhnee ber 4 Eiweifi barunter, filllt bie Majje in eine mit faltem Wajjer
ausgejdhmentte Porzellanform und jtellt bie Ereme jum Crjtarren einige
Stunden auf Gis. Nach dem Stiirzen berziert man bdie Creme mit
Sdylagjahne.

22, Rujjijdie Creme.

Jutaten: 100g Buder, 1/, 1 Waffer, 4 Cier, Sajt und Scale einer Fitvone,

30 g 2bffelbidtuit, 20 g Sultaninen, 8 g Agar-Agar.

Der Buder wird mit dem Wajjer aufgefocht und, jobald er mwieder
erfaltet ift, unter bad Eigelb geriihrt. Dann ftellt man die Majfe auf die
&eite des Herbes bis jie anfdangt zu fodyen, 6jt 8 g Wgar-Agar auf, gibt
died hingu und [dft die Creme Halb erfalten. MNun zieht man den jteifen
Ciweifidnee barunter, jhwentt eine Porzellanjorm mit Wajjer ausd und
gibt lagenmweije LWoffelbistuif, Crememaije mit Sultaninen Hinein, bis
die Form boll ift. Man fjtellt die Creme auf €id und jtivyt jie gang fuy
por dem Serbieren.

23. Staijercreme.

Jutaten: 150 g Butter, 50g Fuder, 4 Eiex, 1/, Pib. Sdyotolabe, 25 Lbffel-
bigtuitd, b GRl. Arraf ober Mavadeino, 1/, | ungefithte Sdlagiahne

Die Butter viihrt man fdhaumig, gibt Buder, Cier und die in etvas
Waijfer aujgelijte Sdyofolade hinzu,. jtreicht eine Porzellanform 1 em
oid mit ber Schofoladenmaijje aus, legt danm eine Lage Loffelbistuit,
die man mit ettvad Arraf ober Maradcino betraufelt, hinein, dod) o, baf
jie nicht an ben Rand anftofen, bededt jie mit ber Sdjofoladenmaije und
fiillt jo mweiter, bi3 bie Form boll ift. Dann jtellt man diefe einige Stunden
auf €8, bamit fie feft wird. Lor bem Servieven taud)t man bdie Forin
einen Augenblid in hHeifes Wajfer, jtiirat fie auf eine Gladplatte wund
berziert fie mit gefpribter Sdylagjahne.

24, @djpinladencreme,
Jutaten: 3 Eler, 80g Buder, }/,1 Mild), 752 Sdjoiolade, 6 Ugar-Ygar.
Cigelb und Buder rithrt man jdhaumiq, qibt die in etwasd Wajjer
auf ber Seife bed Herbesd aufgeldite Schofolabe davunter und jdldgt die
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Itajje mit bem Schneebejen, bis fie anfangt su fochen. Ugar-YUgar wird
aufgeldft und, jobald die Creme vom Feuer genonumen ijt, hinzugegeben.
Dann rithrt man die Majie, bis jie anfangt zu erfalten, zieht ben {teifen
Cierfchnee barunter und fitllt bie Creme in eine mit Wajjer audgejdwentte
Porzellanform, jtellt fie einige Stunden auf €i& und fpribt jie nacdh bem
Stitrzen mit Sdhlagjahne.

25. Sdjpiniadenigel.

Butaten: Y/, Bidb. Butter, 3 Uqc[b 30g Buder, b Ehl. vafjee-Sifens, 30¢g
Marzipan, 2 Hojinen, bg \tf:fcm,‘ Bid. Qoffelbisfuit, b0 g Manbeln.

Die Butter wird jdhaumig gerithet, mit Cigelb, Juder und Kaffee-
Ejjens gemijcht, dann auf eine lingliche Platte gejdhichtet, inbem man
abwedjelnd eine LYage Loffelbistuit, bann wieder eine Lage Creme auf-
legt, bi3 man die ungefahre Fovm eines jibenben Jgeld erfhdlt. Der Reft
der Greme, ungefdhr 3 CRL. voll, witd mit Kafao gefdarbt unbd bie Ober-
flache bamit bejtrichen. Die IManbeln werden gebritht, gejchdlt, in ganz
feine lingliche Scheibent gejchnitten und im Badofen auf einem Bled
gang leicht gerdijtet. Damn toird der ganze Jgel bamit beftedt, bie Augen
aus 2 Rojinen gebildet, die Schnauze mit etwaz Kafao beftreut und Heine
*D?mjtpnw]tudchm al3 Ohren und Fithchen an den Jgel gedritdt. Die

©peije mup 24 Ston. vor dem Gebraud) zubereitet werben, damit jich
Bistuit uno Creme richtig verbinden. ie eignet jich gut fiir Kinder-
feftlichfeitenn und ruft imnter biel Freube hervor. Wird die Speife filx
RKinber vertvendet, Lift man die Kajfee-Efjens fort und gibt dafiix 3 CH.
SRofentvafier dbazu.

26. Stalter Sdpfoladen-Grief-Pudding.

Butaten: 11 Mild, 50 ¢ Buder, 60 g Sdololabe, 1/, Pib. Grief, 3 Eier.

Die Milch wird zum Kochen gebracht, bie Scdyoiolabe erhiht man mit
gany wenig Wajjer auf der Seite ded Herdes, daf jie zergeht und gibt fie
nebft bem Fuder in bie hHeife Mildh und lafjt diefe zum Kodjen fommen.
Dann [agt man unter borjichtigem Rithren den Guvief einlaufen und
10 Min. fochen. Sn die ettwas ausgefiihite Majje gibt man die 3 Cigelb
und zieht ben jteifen Cierjhnee barunter.

27. Maizena-Sdipfoladen-Speije.

Sutaten: 1/; Bid. Sdyofolabe, 100g fein geiviegte Manbeln, 11 Dildy, 100 g
Maizenamehl, 60 g Buder, 3 Eiweif.

Dad Maizenamehl vithet man mit einem Teil der Mild) glatt. Die
Milch bringt man um Kodyen, gibt geriebene Scholfolade, Juder, joivie
va3 angerithrte Maizenamehl hingu und [ERt unter bejtindigem Rithren
5 Min. fochen. Dann nimmt man die Majje vom Feuer weq, zieht den
CimeiBjcdhnee barunter, jdhiventt eine Form mit faltem Wafjer aus, fiillt
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bie Speife hinein, jtellt jie suerjt in falted Wajjer, bann auj Cig, jtirat jie
und qibt Vanilletunfe hingu oder verziert fie mit Schlagjabme.

28, Mondaminpudding.

Butaten: 11 Mild), 2/; Vanilleftange, */, Bid. Lionbamin, 60 g Buder, b0 g ge-
jchélte, gexiebene SMandeln, 3 Eier.

Die Vanillefhote witd in der Mitte geteilt, in die Mild) gegeben und
mit biefer zum Kodjen gebracht. Monbamin rithrt man mit etwas falter
Mild) an, qibt Gigelb, Juder und Mandeln Ddarunter, rithrt fochenbde
Mild) darunter, laft die Mafje auf der Seite ded Herbes 5 Min. 3iehen,
mijcht den gejhlagenen Cierjdhnee darunter, jdhwentt eine Porzellan-
form mit Wajjer aus, gieft die Mafje hinein und jtellt jie jum Erialten
suerft in falte3 Waijfer, dann auf Cis. Man teicht Frudhtjajt dagu.

29. Gejtiivste falte Grickipeife.

Butaten: 11 Mildy, 1/; Pjdo. Griefs, 2 Eier, 50g Juder, etivas abgeriebene
Bitronenjchale.

9an bringt die Mild) zum Kochen, lajt borfidhtig unter bejtdindigem
Ritfren ben Grief einlaufen, gibt ben Juder unbd bie abgeriebene Bitronen=
jhale hingu, ldGt den GrieR gut dburchfochen (10 Min.), nimmt thn bann
pom Herd und mijcht die 2 Cigelb jorvie den fteifen Cierjchnee barunter,
fiillt die Maffe in eine mit Wafjer audgejchwentte Porzellanform und
ftellt ben Budbing um Crfalten an einen tithlen Ort. Man veicht Frucht-
faft zu bem geftitrzten Pubdbing.

30. Note Griige.

Butaten: 8/, Bfo. Johanmisbeeren, 1/, Pid. Himbeeren, */;1 Waffer, 1/, Bfd.
Buder, 125 g Gtarfemehl, Grieff vber Sago.

Die gut gereinigten Fritchte focht man mit dem Wafjer tweid)
unbd prefit fie durd) ein Tud). Dann erhit man den Sajt und bringt
ihn mit dbem Buder zum Koden, rithet vajd) eine der Cinlagen hinein
und fodit die Speije auj der Seite bed Herdbed 20 Min. Wenn man
©tirfemedl verwendet, rithet man dasjelbe mit etrwasd falter Fliifjigleit
ant und focht bie Majje damm nue 5 Min. Die fertige Griige fiillt man in
eine mit Wajjer audgejdhwentte Porzellanform, lift jie ectalten, fiivzt
jie und veicht dazu BVanilletunfe ober jitge Salne.

31, Diterjpeiie.
Butaten: 1,1 Mildy, 100 g Buder, 1/, Stange BVanille, 8g YAgar-Agar, 6 ausd-
geblafene Gierjdyalen, 1/, 1 Wein, 2/, Bfd. Juder, 6 g Agar-Ugar, Sajt von 2 Bitronen.
Die Vanilleftange wird Halbiert und 1 Stde. vor Gebraud) in die Mild)
gelegt. Dann bringt man die Mild) sum Kodjen, jiebt jie durd), gibt
a3 aufgeltfte Agar-Agar und ben Bucker hingu und Lift die WMajje etwad
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audtithlen. Dann filllt man jie mit einem Heinen Trichter, tvie man dieje
in ber Puppenjtube hat, in 6 audgeblafene Cierjhalen, weldje man in
Gierbecher jtellt, und [dpt jie darin auf €i8 erftarren. Jnzwijdhen bringt
man bie Hilfte bed Weines mit bem Fuder und dem grveiten Teil Agar-
Agar bid zum Kodjen, gibt den iibrigen Wein nebjt Fitronenjajt und
3 Sropfen Crdbeereidfarbe hingu, fitllt bie Majje in eine Glasjdhale und
jest bie ingwijden fteif getoorbenen, von bden Sdjalen befreiten Cier
hinein. Statt der Weincreme fann man aud) Sdyofoladencreme ver-
iwenden. Bubereitung fiehe unter Sdyofoladencreme.

32, Avrafreis.
Butaten: 200g Meis, 2/, 1 Mild), 60g Buder, 3 El. Arral, 2g Agar-Agax,
1/. 1 Edlagjahne.

Guter Neid wird gewajden, 3weimal abgebritht, danm mit der Mildy
vorjicitig weidhgefocht. Man nimmt den NReis, jobald er weid) ijt, bom
Herd, mijht ba3 aufgelbfte Agar-Agar, den Arraf und /51 jteifgejchlagene
Sdjlagiahne darunter, fiillt die Mafje in eine audgejpiilte Eremejorm,
[aft den Neid erfalten und ftellt ihn dann nod) 2—3 Ston. auf Gis. BVor
dem Gyebraud) ftitrat man den NReid und ferviert ihn mit Himbeerjaft.

33. Meid nad) Trantmanndoory,

Man ftellt ben Reid auf biefelbe Weije ie bei Arralreis fer, belegt
bie Form mit fanbierten Friidhten in hiibjchen Mujtern, filllt die Halfte
ber Reidmaffe Hirnein, legt wieder eine Lage Fritchte barauf und fiillt die
Torm mit Neid auf. Nad) bem Stitrzen jprift man dben Reid mit fteifer
©dlagjahne.

34, Deidipeife mit Upfeljinen,

1 Bfd. Reid focht man in Wajfer halbgar, bann gibt man etrwasd feife,
aber nicht gefochte Mildh dazu und (apt den Reid auf dex Seite be3 Herdes,
im Badofen obet in ber Kochiijte ausquellen, bid e weid) ijt. Jnzwijden
ihlagt man 1/, 1 Sahne jdaumig, zieht dieje mit etwad BVanillezuder und
8 GRl. feinem Buder unter ben Reis, legt eine fleinere und eine grofere
Stitrzform jhon mit Apfelfinenjcheiben aus, beftreut diefe mit efwas
Buder, dritdt den Reid hinein und Iift ihn exfalten. BVeim Stitrzen feht
man bie fleinere Form auf die grofere. Man fann bad Ganze mit Frudt-
faft {ibergiefien ober mit Schlagjahne berzieren.

35. Deidrand mit Ananas,
Ntan bereitet einen Reid mit den Butaten ie zu Urrakreid, jedod)
obne Arral. 1/, Fid. Ananas jdyneidet man in feine Scheibdpen, ftreut gany
mwenig Buder dariiber und It jie 10 Min. ziehen. BVorn dent Reid jtreidst
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man eine Lage m eine ausgejdhwentte TPorzellanvingform, gibt darvauf
eine diinne Lage der Ananasdjdheibehen, “‘nmm foieder Meid und jo fort,
bis bie Form gefiillt ift. Dann ftellt nan die Form jum Erialten mehrere
Stunden auf ©ig, jtiteat jie und berziert fie mit Ananadjtreifdhen und
gefpriter Schlagjalne.

26. Fpfelveis,

1 Wb, Reid wird in Wajjer Halbgar gefocht, dann gieft man efwas
heifse, ungefochte Milch dazu und [dft den Jeis audquellen, bis er weid
ift. Jnphoifden jehalt man 3 Pfd. Apfel, jchneidet fie in bittie ©dyeiben
und fodht fie mit etivad Buder, Fimint mﬁ Bitronenjdjale weid). Jn den
audgequollerten Reid rithrt man 3 mit Mild) verrithrte Eigeld, 1/, Taife
Buder und [at alled sujammen nochmald 5 Mirniten an der Seite ded
Derdes iehen. Cine jdyine Stitrzform jpitlt man mit faltem Wajjer aus,
legt den Neid lagentveije mit den gefodhten Npfeln ein, driict alles fejt an
und jtellt ihn zum Erfalten an einen fithlen Ottf, am [w itent auf Gi3. Man
trdgt ben Heid mit Vanilletunfe ober Stmmnc[rmm auf.

87. Upfelidynee.

Butaten: 1 Bfd. pfel, 1 Teel. Jitronenjajt, 100 g Buder, 3 Eiweif.

Die Npfel werden in ber Rihre weidhgebraten. Dann Hishit man das
Mark heraus, pajfiert ed durch ein Haarjieb und jdyldgt e mit den 3 Citveif
jo fange ,big eite fteife, jchaumige Majje L‘nt]‘t{*') , dieht den Buder mit
vem Jitronenjaft darunter unb richtet die ESpeije auf eine Gilasplatte
bergartig an.

Baden-Wiirttemberg
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