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444 Sedhundzwanzigiter Abjchnitt. Flitjjige und gejtiivte

Stitcten eingelegt, im itbrigen werden wie oben Riemen gejdnitten.
— Oben {iber die cmqvfulltcn Apfel lege man wieder Brot, ehwa
die Abfalle, auch einige Stiicte fiife Butter davauf und backe die
Chaxlotte 1 bi3 1'/: Stunden im heifen Ofen. Man jtiicze fie auf
eine Kompoticre q\n Platte um, lajje jie exfalten und lege aehactte
Quitten- oder Apfel-Gallerte pavum.

Gtatt die Apfel voh in die Chavlotte zu fitllen, ift ed befjer
man ddmpfe die gejdhnittenen Apfel zuerjt mit etwas fitfer Butter
tm heigen Ofen unter dHjterem mwenden nebft dem Sucker und den
Rofinen. Auch tonnen die pfel je in 4 bis 6 Schnite geteill
su Sompote gefocht, eingefillt und ber ©Saft ber “lmnl 3 Der qe
bactenen Eharlotte ferviert werbden.

1382. epfeldarlotte mit Mildhbrot, Charlotte am
pommes & la bourgeoise. Gine Tortenform bejtreiche man veichlic)
mit fiiger Butter und beftveue fie mit fo viel gejtoffenem BVrof
ald bavan hangen bleibt; dann fdhneide man 2 bHig 3 Milchbrote
in Tranchen, taudye fie auf einer Seite in Milch, ohne fie weid
werden 3u I(‘Eﬁul belege den Boben der Form damit, ftvewe Hucker
davauf, dann eine Lage gefcdhalter in diinne Cd]m‘i[h‘ll ober fleine
Stitckchen gefchnittener leichtverfochender piel, fireue Jucter und
gereinigte SHofinen darvauf, dann mwieder pfel, Bucter u. 7. w. bis
die Fovrm angefiillt ift, sulest cine Yuge Mildybrottranden mit
Stiicten {iifer Butter belegt, bacfe bdie Chaviotte !/ bid 9/
Stunben im Heien Ofen,

1383. Birn: und Jwetfdgendjariotte, Charlotte aux
poires et aux pruneaux. Statt Apfel wendet man Birnen auf jede
oer dret Avten an; enfweder rol), geddmpft oder in fleinen Schniten
ju Sompote gefocht. Su einer ilmlqu}qcnd}mmllc jhneide man die
Swet{chgen tn 2 ober 4 Teile, indem man die Steine daraus ent:
fernt, die Jwetjchgen mit veichlich Jucker und Kivjchwafjer 1 Stunde
sugedectt bet Seite ftellt und {ie dann ohne den Saft einfilllt.

5. BRbfeilung.
Blanemangers.
1384, Blancmanger a la gélatine. Fiir 6 Perfonen.
8 Qiter Rabhm ober zu gleichen Teilen Rahm und Mild), 125 Gr.
gefdhalte fiife und 10 Stiict bittere Manbeln®), 125 Gr. Suder,
20 Gr. Gelatine. Man rveibe die Mandeln, felse fie mit dem Rahm,
Sucter und BVanille zum Feuer; fobald e8 f{iedet, gieffle man die
fs,[untqmt ourc) eine Gerviette oder Sieb in eine Sdhiifjel. Dann

*) Die Panbeln werben nacd) dem Gebraud) gut getroctnel und ju
billigerem Sonfef u. bergl. vermwenbvet.
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Eremen, Eharlotten, Blancmangers und Glaces.

foche man die Gelatine mit 2 Deciliter LWaffer unter bejtdndigem
Niitbren 018 fie volliq aufgeldjt ijt, {chiitte fie in den nodh) warvmen
Nabm, vitbre zeitweife darin, bid dad Blancmanger beinabe falt ift,
worauf man e8 in eine fupferverzinnte ober blecherme Form fitllt
und einige Stunden auf Ei3 obder {iber Macht in den Keller fjlellt
wm Feftwerden. BVor dem Auftragen taudhe man die Form einige
Sefunven in wavmes Waifer, trocne fie fdhnell ab und ftiirze dasd
Blanemanger auj eine ‘Blatte um. — Jm Winter braudyt man
stiwad weniger Gelatine anzumwenden. Wil man dad Blancmanger
nicht wmftiivgen, jondern in der Cremenjdhiijjel fervieven, fo geniigen
auch im Sommer 15 Gr. Gelatine.
1385. Andere Art. 4 Deciliter Mild), 4 Deciliter RHabhm,
125 ®r. Bucder, 60 Gr. jiiffe und 8 Gr. bittere gefc hulu‘ M an-
eln*) mit etwad Jucter geftofen, 20 Gr. Gelatine in 2 Deciliter
heifem Waffer aufqeloft, nach Velieben Vanille, — Man foche
alled aujammen 3 big 5 Minuten, jchiitte ed durch ein Haarfieb,
wobet man die Miandeln qut ausdriickt und rvithre davin big e3 bei-
nabe falt ift, worvauf man ed in dbie Fovm fiillt.

1386. Blanemanger it $Haujeblaje, Blancmanger
1 la colle de poisson. Fix 6 Verjonen. Die qgleichen Jnqredienzien
wie bet v, 1384, 1385, jtatt Gelatine 15 Gr. Haujeblaje, was,
objchon etwad teuer, weit vorzuziehen ijt. — Wan flopfe diefelbe
tichttg Taas vorher, {dneide fie in fleine Stitckchen, fchiitte 2 Deci-
liter wavmes LWafjer darvan und [ajje es gugedectt itber Macht jtehen;
dann foche man fie mit dem Rabhm, Jucter und Mandeln auf, prejje
23 dureh ein Tuch und verfabre im itbrigen wie Dbei den vorher-
gehenoen.

1387. Blanemanger mit .ii’aﬁcc. Fiiv 6 Vexfonen. Von

Qiter Rabhm, 125 Gr. Manbdeln®), 125 Gr. Sucter, 15 Gr.
HDaufeblaje beveite man ein .f':l:mtnl.lll;_'t‘l‘ und giefie, ehe man es
i die Fovm fchitttet, 1 Tajje voll mit Wajfer angebrithten ftarfen
Saffee davunter. — Will man die Gelatine anwenden, [6fe man fie
i dem Rahm, in welchem die Mandeln gefocht Haben, unter be-
[taindbigem HRithren auf, fitge den Kaffee bei, giefe die Ereme, wenn
jie beinabe Lalt gevithet iff, in die Fovm.

1388. Blamemanger mit Sdofolade, Dian Dbeveite ein
Blanemanger, fodhe dann in demjelben, jobald bie anden®) nicht
mehr davin find, 90 Gr. geviebene Schofolade auf, aiefe 3 durd
oas Sieb in eine Schiiffel famt bdev aufgeldjten Gelatine und fiille
jie nod) wavm oder unter Rithren abgefiihlt, in die Form.

) Siehe nmerfung auj Seife 444,
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446 Sedhsundzwansigjter Adbjchnitt. Flhijjige und gejtitrte

1389. Blancmanger mit Salb3fuff ohue Nahm.
Blancmanger au pied de veau. Fiiv 6 Perfonen. 125 Gr. aejchalte
fitge, 7 ©r. bittere Manbdeln,*) 125 Grv. Juder, 1 Kalb3fuf.
Man fee den Kalbsjuf mit 2'e Liter Waffer auf dad Feuer und
fodje ihn ohne Saly 2z Stunden, daf man etwa 1 Liter Brithe
erhilt. Sollte diefe su vajch einfochen, fo giefe man etwas Waffer
nad). Die Brithe jchiitte man durch eine Serviette in eine Schiifjel,
[affe fjte bi8 jum anbdern Tag ftehen und nehme dann alles Fett vein
ab. Die Mandeln reibe man fehr fein, foche fie mit dem Jucer und
der KRalbsfupgallevte, deven Bodenjay man guviidlaft, unter bejtan-
digem Rithren einmal auf, gieffe e8 durch ein Tudh in eine Schiifjel,
{chittte die Briihe in die Form und fjtelle fie falt jum Feftwerden.
Kalbsfufy fann bei jedem Blancmanger, fowie bei jeder gejtiivzten
Creme ftatt Gelatine ober Haujeblaje angewendet werben.

6. Rbieilung.
Crémes rubanées (geftreifte Wremen).

1390. Créme rubandée (braunmn und weif gefiveifted
Blancmanger). an bereite ein beliebiges Blancmanger Jv.
1384 ober 1385, aud) ein Blancmanger mit Scjofolade MNr. 1388.
Die Form, welhe man damit fiillen will, jtelle man auf Eis, giehe
erfaltetes abev fliifjiges Blancmanger ftavf fingerdid binein, lajje
e3 feft werden; hierauf giefe man faltgevithrte Schofoladencreme
¢ben fo Hod) Hinein und fahre, nachoem bdiejelbe feft geworden, ab
wedhfelnd fort mit Blancmanger und Schofoladencreme, bis die
Sorm voll ift. Sollten die Cremen, mit welden aufgefiillt wird,
feft werden, fo ftelle man je einen Teil davon in warmes Waffer,
macje fie durch Niihren wieder fliifjig, vithre fie dann im falten
Wajfer bi3 jte wieder falt aber noc) flijfig ift, wo fie dann ved
ift sum Auffiillen (warm ftber einander gegoffen wver{chwimmen bdie
Gtreifen ineinanber). Bum Auftvagen taudhe man die Fovm einige
Sefunden in warmed Waiffer, trodne fie fhnell ab und {titeze fie
auf eine Platte um.

1391. Dreifarbig geftreiite Greme. Créme rubanée. Nan
beveite von 8 Deciliter Rahm Blanemanger Nr. 1384 oder 1385,
pann ebenjo viel Blancmanger mit Sdofolade v, 1388, aud) ge-
titcste Weincreme Nv. 1870 oder gejtiivste Banillencreme. — Jn
einer tunben Hohen Pubddingform zeichne man mit dem Bleiftijt die
Breite der Streifen an, in weldher Weife man bdie verfchiedenfarbigen
Gremen abwed)dlungsmweife einfiillen will. Hat bdie Fovm einen

*) Siehe nmerfung auf Seite 444.
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