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clauded auf eine Compoticve unb {dhitiet den Sajt
paviiber. Mivalellen werben auf diefelbe Art beveitet

Crémes.
525. Gréme mit Banille und Ehocolade.

Man fodht 3 Loth ﬁamlub[afc nit 1 Sdyoppen
Wafjer gang fur, jchmeibet fie vorfer in fleine Stide
und weicht fie fiber Nacht ein, Foche algbann 2 Tafeln
Shocolade mit Bucer und ‘li\anu fury, thue '/, von
Der \}Li’l‘ chien mluull‘im» welche vorber durdgefeilyet
wird, binetn, [uill Den Boben einer Form damit und
laf ed qarn[un, foche aldbann 172 pd_mppeu jifen .
Nahm ober Milch mit Jucer und BVanille, welche fn i
ein  Zlichelchen qtblmbm witd, thue fie dann vom i

7 Feuer und laft fie ufnlmi, lulm algbann 15 Gier= -
aeld an die Milchy, nimm fte dann wieder aups Feuer
unb ritbre barin, 08 ed Ddid ijt, menge dann Ddie
ubun,L Haujenblafe darunter, thue es wicber vom
Feuer und laf es evfalten, u lage 1 \,ci\mmu Doyp=
pelvabm su Schnee, menge ihn unter Die evfaltete
Maife, fiille die Form damit auf und laf e an einent
falten Ort fteben; beim Anvichten wird pie Form in
heifjed Wajfer getaucht und dann auf cine Platte
qgeftiivat,
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526. Gréme von Ghocolade

Man nehme 8 Loth geriebene Chocolabe und 3 Loth
Juder, fodie e8 mit 1 Schoppen Wajjer bis ju Y,
Schoppen, thie dann 3 Loth Haufend! \T]l weldhe 3u-=
por mit Y, Sdoppen “‘\nml big 3u Yy Schoppen
eingefocht nud ‘“111\{\‘5&"1[\[ m barinter, mefime hier=
auj 1 Schopypen {irpen Rabnr, {dhlage ihn mit dem
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Scdbmeebefen ju Schhaunt, menge ifn unter bie Hau-
fenblaje und Ghocolabe, fitlle die Mafje in eine Form,
ftelle e in Gid ober an einen falten Ovt und {tirze
ibn auf eine Platte.

527. Gréme mit Mandeln.

Man ftoft 2 Hanbevoll gejchilte Manbeln mit ein
wenig Milch, vithre dann 12 Giergeld, 2 Loffelvoll Ro-
femwafjer und 2 Schoppen fitfen Rabm davan, nebit
1 Bfund Sucker, an weldyem eine Gitrone abgerieben
wird, ftellt ¢8 in einem Gafjerol auj’s Feuer und
viihrt Deftdndig Darin, bid ed dict ift, {chitttet e als-
pann in eine Gompoticre und [Gft s geftehen.

528. Gréme mit Larmel.

Nimm T, Pfund Jucer in ein Cajjerol, gib daju
etwas Wafjer und lajje ihn jum Kavmel brennen, das
beift, fhon dbunfelgelb. Jft died gejheben, jo gicfe
man 3 Loth vorher flar gefochte Haufenblaje dazu
und lajfe bas Kavmel fich wicder damit aufidjen; it
s etwad verfiihlt, fo witd 1 Edoppen gefchlagener
fiiger Nabhm daruntev gemengt, in eine Form geritllt,
in Gis gefest und wenn ed geftanden ijt, die Form in
Deifies 2Wafjer getaucht, geftivgt und jervirt,

529. Gréme von Kaffee.

3u Y, Maf Mildh nimmt man Y, Phund guten
Raffee, weldher aber bell gebrannt feyn muf, jtoft
ihn tm Morjer grob, thut ihn in die jiedende Mildh,
nebjt efnem Etid ganmgem Jimmt, Gitronenjchale,
und fo viel Jucer dagu, wie man ed in Der Siife
Haben will, [@pt es '/, Stunde fochen, feiht e dann
purdh ein Haarfieh, und wenn es falt ijt, rithrt man
8 Giergeld hinein, jeibt e8 wieder duvch ein Haarited,
fchirttet e8 dann in eine Salatiere ober Gomypotiere, feft
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pas Gefhirr in Fochendes Wagjer, “thut einen Dedel
mit Koblen barauf und fodht es fehmell; wenn bdie
Greme feft ift, wird fie falt aujgetragen.

530. Gréme von Thee.

Man nimmt 2 Loth grimen IThee, fodt dann 3
Schoppen Milch) mit ein wenig ﬁuumt Gitronen=
jchate, Suder, bis e8 flif qluu.; ift, /s Stunde und
briht ben Thee Damit an, Lipt thn bann ',s’,_. Stunbe
fteben und feiht ed burch ein .\)nanub tii[\rl‘ Dann
von 10 Giern dag Gelbe daran, giept es in eine Sa-
{aticre, ftellt ed in Ffochendes affer, thut einen
Koblenbectel davauf und wenn ed feft ijt, layt man
ed falt werden und gibt es zu Tijche.

531, Créme von Kirfdhen.

Man nimmt 2 Piund jdwarge RKivfchen, fteint fte
aud und focht fw mit einem Stid Juder und etwasd
Jimmt auf {dhwachen Koblen, bid per \,\m gang ein=
gefocht ift. (Aufer der ’~npllunmt mitjjen es einge=
ummu \\umuu feyn, wobei man den Juder weglft).

Dann nimmt man 3 Loth flar gefodhte J)mmublau,
wmm i Y, Sdyopypen tlll\]lfk‘d‘rt jeyn muf, barunter,
nebit 1 Schoppen gejchlagenem {iifem Rabm, fullt dies
Alles in eine Form, jtellt ed an einent falten Ort, und
wenn ed geftanden ift, taudht nan es in heifies "l‘«a;
fer und ftavyt e8 auf eine Platte,

532. Gvéme von Grbbeeren.

Man weidyt 3 Loth Haufenblafe fiber Nacht in einem
Sdhoppen Wafjer ein, fodht fie dann bid Ju ,t't'C_“,l'[)t‘].“
pen ein und feiht fie nmh, fo mmi\l ntan e8 bei allen
Grémes, woran Haujendlaje ift. Man treibt aldbann
3 Schoppen Grbbeeven duvd) ein \.lt[‘, mengt '/, Prund
geftebten Jucer, Die Haufenblafe und 1 \,d\m\mu
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gefchlagenen n.].m Nahm davunter, fillt e8 in eine
Sorm und ftellt e an einen falten Orf, beim Etiir=
jen mache es wie l\v[ Dem porigen.

533. Gréme von Himbeeren.
Rird Deveitet wie Créme von Erobeeven.

53-’&. Gréme von Punfdy.

Man nimmt 3 Loth Hargefochte Haujenblaje, Foct
pann ', Map ml].m WWein mit einenmt Stiet Sucker,
it thut ihn nebjt dem Saft einer (Sim\nv und der Schale
derfelben aur %u‘m abgevieben ju_ Dder Haujenblaje ;
piefed wird nun jujanmen aufyefocht und mit 12 Gier-
gelh fegirt, wo man c8 recht jtarf mit einerm hilzernen
_ Sdnecbejen jebldat, 6§ ed fochts dam nimnit man es
il wom Fewer, thut ein Glad Avac hindin, (AR e8 duvch
ill ein Haarfied laufen, fillt ed in eine Fovm und ftells
' ed iu Gis; wenn ¢8 geftanden ijt, taucht man ed ein A
wenig in Heifes Wafjer und jtivyt e8 auf eine Blatte.

235. Citronen = Créme.
RNimm 1Y, Schoppen Wein, die Schafe und den

@aft von 2 Gitvonen, 16 Giergelb, Juder bis ed
fiip genug ift, bringe diejed in einem Gajjerol auy dasd

1 Feuer big es bict ift, laffe e8 dburch ein Haarficd lau-
i fen und erfalten, vithre alsdann den Stand von 3wei
i ‘ RKalbstifen dagu, {hlage tas Weife von 8 Giern 3u
i Schnee, menge ibhn barunter, bejtreiche eine Form

il niit “~w\c‘mwi fille den Grome binen und jtelle
i ibn in Gig, ehe ev qefturyt wivd wmjchlage ihn mit
einem Beifien Tuch und jtieze b

j ‘ 636. Orangen = Créme.
i 3 % ey ey :
MWird twie der Gitvonen = Gréme jubeveitet, nur ftatt
@Gitronen werben Ovangen genonumen.
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537. Créme yon NReis.

Man nimmt Y, Prund Reis, briht ihn 3 Mal mit
Wafjer ab, focht thn bann mit Milch weidh , es darf
aber nicht ftarf davin gevihrt werben , damit Der Reid
gang Dleibt, bann wird '/, Quientchen Lanille mit
i/, ©choppen Fochenber Milch angebritht, duvchgefeibt
und an den Reid gefchiittet, (Qft ed dann nody ein
wenig damit fochen. Der NReid muff, fo lange er
focht, immer mit Milh aufgeqofjen werdbemn, wenn er
weidh ift, mup er fo dict wic ein Neisbrei jeyn; thue
alsbani Sucker nach Belieben dbavan und laf ihn falt
werden, foche 3 Lotl feingefchnittene Haufenblaje mit
cinem Schopven Wafjer, bid ¢8 ju '/, Schoppen cin=
gefocht ift, feibe e8 durch und fchiitte ed an den Reis,
menge bann 1 Schoppen fitfen gejchlagenen Rabhu
leicht darunter, fitlle ed in eine Form und ftelle ed
an einen falten Ovt, wenn e§ geftanden ift, tandt
man ed in Geifed Waffer und iyt ed auf eine Platte 5
mache dann folqende Sauce Ddaviiber: Man fodht
1 Sdoppen Himbeevjaft mit 1 Trinfglasvoll Wein
und einem Stk Jucter vecht did ein, Lapt fie falt
yoerden und fehiitter fie dann fiber den Gréme.

538. Blane manger von 3 Favben.

Man nimmt V2 Bfund {iife Manbeln, briht fie in
fochenbem Wafjer an, nimmt die Schale davon weg,
wdftht fie in faltem Wafjer ab und ftoft diejelben mit
etas Mildh in efnem Movjer vecht fein; dann thue fie
in ein Gafjerol, gib daju 3 Schovpen fiifen Rabhm oder
Milch nebjt etrwas BVanille und '/, BViund Juder, vithre
¢§ auf dem Feuwer ab, lafje s einigemal auffochen und
treibe o8 burch ein Haarfied , thue aldvann 4 Lol in
IBafjer gefochte und durdygefeifhte Haujenblaje barunter,
pann theilt man bdie Majie in 3 Theile s in einen Theil
thut man panifhen Flor und etwas Jimmt, in Den
andern feingejiebte €hocolade und den dritten laft man
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weiff.  Alddann [dFt man jedben Theil noch efnmal
fochent, thut dann juerft ben Theil mit Chocolabe in
eine Forn, Laft ed falt werden, dann giept man Dden
Sheil mit ppanifchem Flov und wenn ed wieder falt ift,
giefit man bas Weife davauf, ftellt ed dann in Gis
ober an einen falten Ovt 5 wenn ed gejtanben ift, taudht
man e8 in Heifed Wafjer und jtivited auf eine Platte.

539. Blanc manger von Citvonen.

Man foche einen oder mehreve Kalbsfiifze in Wafjer,
big fie vecht weich find, [dft e8 durch cinen Seiler
ablauferr, die Bribe (Gt man vecht did einfochen,
ftelle fie vom Feuer und lajje fie geftehen, ninim dann
ju efiem Fuf 1 Schopyen Milch und 1 Loffelvoll Mebl,
rithre ed mif ein wenig Milch glatt, the ', Pund fein
gejtofene unbd gejchilte Mandeln, 2 an Juder abge-
riebene Gitronen und dann wollendd die Milch in ein
Gafjerol, nimm dann bdad Fett von der Kalbgbrithe
Berunter, fchiitte dbag Helle in dag Gafjerol und laf
AMes recht fochen. Minum ed dann vom Feuer und laf
e8 abfublen, vithre 4 Giergelb qut darunter, feihe Alles
ourch ein &teb, giefre e8 in eine Form und laf ed ge-
ftehen ; beim Stirgen mache e8 wie bei bem vorber-
gehenben,

Gelée.
540. Gelée von Himbeever.

Man nimmt Y, Phund Jucder und [Gutert ihn mit
1 Sdyoppen Wafjer und 2 Gievweifs, jchirttet ihn ald-
pann durch ein Tuch, nimmt hernady Y Maf gefody-
ten Himbeerfaft nebft 1 Glas Wein und 4 Loth flav
gefochter Haujenblafe, {thitttet dann den Eaft, dent



	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182

