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claudes auf cine Eompotiöre und schüttet den Saft
darüber . Mirabellen werden auf dieselbe Art bereitet .

Cremes .
525 . Cröme mit Vanille und Chocolade .

Man kocht 3 Loth Hauftnblase mit 1 Schoppen
Wasser ganz kurz , schneidet sie vorher in kleine Stücke
und weicht sie über Nacht ein , koche alsdann 2 Tafeln
Choeoladc mit Zucker und Wasser kurz , thue von
der gekochten Hausenblase , welche vorher durchgeseihet
wird , hinein , fülle den Boden einer Form damit und
laß eS gestehen , koche alsdann 1 V - Schoppen süßen
Rahm oder Milch mit Zucker und Vanille , welche in
ein Tüchelchen gebunden wird , thue sie dann vom
Feuer und laß sie erkalten , rühre alsdann l ü Eier¬
gelb an die Milch , nimm sie dann wieder auf ' s Feuer
und rühre darin , bis cs dick ist , menge dann die
übrige Hauscnblase darunter , thue es wieder vom
Feuer und laß eö erkalten , schlage 1 Schoppen Dop¬
pelrahm zu Schnee , menge ihn unter die erkaltete
Masse , fülle die Form damit auf und laß es an einem
kalten Ort stehen ; beim Anrichten wird die Form in
heißcö Wasser getaucht und dann auf eine Platte
gestürzt .

526 . Cröme von Chocolade .

Man nehme 8 Loth geriebene Ehoeoladc und 3 Loth
Zucker , koche es mit 1 Schoppen Wasser bis zu ' / >
Schoppen , thue dann 3 Loth Hausenblase , welche zu¬
vor mit Vr Schoppen Wasser bis zu Vi Schoppen
eingekocht und durchgesciht ist , darunter , nehme hier¬
auf 1 Schoppen süßen Rahm , schlage ihn mit dem
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Schneebesen zn Schaum , menge ihn unter die Hau -
senblasc und Chocolade , fülle die Masse in eine Form ,
stelle sie in (KiS oder an einen kalten Ort und stürze
ihn auf eine Platte .

527 . Cröme mit Mandeln .

Man stoßt 2 Händcvoll geschälte Mandeln mit ein »
wenig Milch , rührt dann 12 Eiergelb , 2 Löffelvvll Ro -
seuwasser und 2 Schoppen süßen Rahm daran , nebst
VljPfund Zucker , an welchem eine Enrone abgerieben
wird , stellt cs in einem Casserol aus 'S Feuer und
rührt beständig darin , bis es dick ist , schüttet cs als¬
dann in eine Eompotiörc und läßt cS gestehen .

528 . Cröme mit Karmel .

Nimm V . Pfund Zucker in ein Casserol , gib dazu
etwas Wasser und lasse ihn zum Karmel brennen , das
heißt , schon dunkelgelb . Ist dies geschehen , so gieße '7
man 3 Loth vorher klar gekochte Hausenblase dazu
und lasse das Karmel sich wieder damit auftösen ; ist
es etwas verkühlt , so wird l Schoppen geschlagener
süßer Rahm darunter gemengt , in eine Form gefüllt ,
in Eis gesetzt und wenn es gestanden ist , die Form in
heißes Wasser getaucht , gestürzt und servirt .

529 . Cröme von Kaffee .

Zu ' /- Maß Milch nimmt man Pfund guten
Kaffee , welcher aber hell gebrannt sevn muß , stößt
ihn im Mörser grob , thut ihn in die siedende Milch ,
nebst einem Stück ganzem Zimmt , Citronenschale , "
und so viel Zucker dazu , wie man es in der Süße
haben will , läßt es V- Stunde kochen , seiht es dann
durch ein Haarsieb , und wenn es kalt ist , rührt man
8 Eicrgelb hinein , seiht es wieder durch ein Haarsieb ,
schüttet es dann in eine Salatwre oder Compotiore , setzt



179

das Geschirr in kochendes Wasser , thut einen Deckel
mit Kohlen darauf und kocht es schnell ; wenn die
Creme fest ist , wird sie kalt aufgetragen .

530 . Cröme von Thee .

Man nimmt 2 Loth grünen Thee , kocht dann 3
Schoppen Milch mit ein wenig Zimmt , Citroncn -
schale , Zucker , bis es süß genug ist , ' / . Stunde und
brüht den Thee damit an , läßt ihn dann '/ >> Stunde
stehen und seiht eö durch ein Haarsieb , rührt dann
von 10 Gern das Gelbe daran , gießt cs in eine Sa -
latiüre , stellt cs in kochendes Wasser , thut einen '
Kohlendeckel darauf und wenn es fest ist , läßt man
eö kalt werden und gibt es zu Tische .

531 . Cröme von Kirschen .

Man nimmt 2 Pfund schwarze Kirschen , steint sie
aus und kocht sie mit einem Stück Zucker und etwas
Zimmt auf schwachen Kohlen , bis der Saft ganz ein¬
gekocht ist . ( Außer der Kirschenzeit müssen eö einge¬
machte Kirschen scyn , wobei man den Zucker wegläßt ) .
Dann nimmt man 3 Loth klar gekochte Hausenblase ,
welche zu '/ § Schoppen eingekocht seyn muß , darunter ,
nebst 1 Schoppen geschlagenem süßem Rahm , füllt dies
Alles in eine Form , stellt es an einen kalten Ort , und
wenn es gestanden ist , taucht man cs in heißes Was¬
ser und stürzt es auf eine Platte .

532 . Cröme von Erdbeeren .

Man weicht 3 Loth Hausenblase über Nacht in einem
Schoppen Wasser ein , kocht sie dann bis zu Schop¬
pen ein und seiht sie durch , so macht man cs bei allen
Crömes , woran Hausenblase ist . Man treibt alsdann
3 Schoppen Erdbeeren durch ein Sieb , mengt ' /^ Pfund
gesiebten Zucker , die Hausenblase und 1 Schoppen
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geschlagenen süßen Rahm darunter , füllt cs in eine
Form nnd stellt eS an einen kalten Ort , beim Stür¬
zen mache es wie bei dem vorigen .

533 . Creme von Himbeeren .

Wird bereitet wie Cromc von Erdbeeren .

534 . Creme von Punsch .

Man nimmt 3 Loch klargekochte Huisenblase , kocht
dann V2 Maß weißen Wein mit einem Stück Zucker ,
thut ihn nebst dem Saft einer Citrone nnd der Schale
derselben ans Zucker abgericbcn zu der Hansenblasez
dieses wird nun zusammen ausgekocht und mit 12 Eier¬
gelb lcgiri , wo man es recht stark mit einem hölzernen
Schneebesen schlagt , bis eS kocht ; dann nimmt man es
vom Feuer , thnt ein Glas Arae hinein , läßt cs durch
ein Haarsieb laufen , füllt eS in eine Form und stellt
es in Eisz wenn eS gestanden ist , tancbt man eS ein
wenig in heißes Wasser nnd stürzt es ans eine Platte .

535 . Citroncn - Creme .

Nimm 1 ^ 2 Stoppen Wein , die Schake und den
Saft von 2 Citroncn , >6 Eiergelb , Zucker bis es
süß genug ist , bringe dieses in einem Casserol aus das
Feuer bis eS dick ist , lasse eS durch ein Haarsieb lau¬
fen nnd erkalten , rühre alsdann den Stand von zwei
KalbSfüßcn dazu , schlage daS Weiße von 8 Eiern zu
Schnee , menge ihn darunter , bestreiche eine Form
mit Provcneeröl , fülle den Cröme hinein und stelle
ihn in Eis , ehe er gestürzt wird Umschläge ihn mit
einem heißen Tuch und stürze ihn .

636 . Orangen - Creme .

Wird wie der Citroncn - Cre -me zubereitct , nur statt
Citroncn werden Orangen genommen .
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537 . Swine von Reis .

Man nimmt Pfund Reis , brüht ihn 3 Mal mit
Wasser ab , kocht ihn dann mit Milch weich , es darf
aber nicht stark darin gerührt werden , damit der Reis
ganz bleibt , dann tpird V2 Quentchen Vanille mit
' <2 Schoppen kochender Milch angebrüht , durchgeseiht

und an den Reis geschüttet , läßt es dann noch ein
wenig damit kochen . Der Reis muß , so lange er
kocht , immer mit Milch anfgegossen werden , wenn er
weich ist , muß er so dick wie ein Reisbrei seyn ; thue
alsdann Zucker nach Belieben daran und laß ihn kalt
werden , koche 3 Lolh feingcschnittene Hausenblase mit
einem Schoppen Wasser , bis es zu '/^ Schoppen ein¬
gekocht ist , seihe es durch und schütte cö an den Reis ,
menge dann 1 Schoppen süßen geschlagenen Rahm
leicht darunter , fülle es in eine Form und stelle eS
an einen kalten Ort , wenn cs gestanden ist , taucht
man eS in beißcs Wasser und stürzt cö ans eine Platte ;
mache dann folgende Saure darüber : Man kocht
1 Schoppen Himbeersaft mit l Trinkglaövoll Wem
und einem Stück Zucker recht dick ein , läßt sie kalt
werden und schüttet sie dann über den Crome .

538 . kjUuie « Mn »-«; ,- von 3 Farben .

Man nimmt ' / r Pfund süße Mandeln , brüht sie in
kochendem Wasser an , nimmt die Schale davon weg ,
wäscht sie in kaltrm Wasser ab und stößt dieselben mit
etwas Milch in einem Mörser recht fein ; dann thue sie
in ein Casserol , gib dazu 3 Schoppen süßen Rahm oder
Milch nebst etwas Vanille und 'Z Pfund Zucker , rühre
cö ans dem Feuer ab , lasse eS einigemal anskochen und
treibe es durch ein Haarsieb , thue alsdann ck Loth in
Wasser gekochte und durchgcseihte Hausenblase darunter ,
dann theilt man die Masse in 3Thcilc ; in einen Theil
thnt man spanischen Flor und etwas Zimmt , in den
andern feingesiebte Chocoladc und den dritten läßt man
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weiß . Alsdann läßt man jeden Theil noch einmal
kochen , thut dann zuerst den Theil mit Chocolade in
eine Form , läßt es kalt werden , dann gießt man den
Theil mit spanischem Flor nnd wenn es wieder kalt ist ,
gießt man das Weiße darauf , stellt es dann in Eis
oder an einen kalten Ort ; wenn es gestanden ist , taucht
man es in heißes Wasser und stürzt eö auf eine Platte .

539 . L1n .no mnuKor von Citronen .

Man koche einen oder mehrere Kalbsfüße in Wasser ,
bis sie recht weich sind , läßt eö durch einen Seiher
ablaufcn , die Brühe läßt man recht dick einkochen ,
stelle sie vom Feuer und lasse sie gestehen , nimm dann
zu einem Fuß l Schoppen Milch und 1 Lvffelvoll Mehl ,
rühre es mit ein wenig Milch glatt , thue V2 Pfund fein
gestoßene und geschälte Mandeln , 2 an Zucker abge¬
riebene Citronen und dann vollends die Milch in ein
Casserol , nimm dann das Fett von der Kalbsbrühe
herunter , schütte das Helle in das Casserol und laß
Alles recht kochen . Nimm es dann vom Feuer und laß
cs abkühlen , rühre 4 Eiergelb gut darunter , seihe Alles
durch ein Sieb , gieße es in eine Form und laß es ge¬
stehen ; beim Stürzen mache cs wie bei dem vorher¬
gehenden .

G e l v e .

540 . Gelee von Himbeeren .

Man nimmt V2 Pfund Zucker und läutert ihn mit
1 Schoppen Wasser und 2 Eierwciß , schüttet ihn als¬
dann durch ein Tuch , nimmt hernach '/ - Maß gekoch¬
ten Himbeersaft nebst 1 Glas Wein und 4 Loth klar
gekochter Hausenblase , schüttet dann den Saft , den
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