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ECrémnes,

542, Gréme mit Vanille und Chocolade,

Man fodht 3 Loth Haufenblafe mit 1 Sdoppen
. MWafier qans Furs, fbneivet fie vorher in fleine Shide
und weidt jte 1iber Nacht ein, Tode alddann 2 Tafeln
(Ehocolave mit Sucfer und Wafjer fury, thue Y/, von
per gefochten Haujenblafe, weldie vorfer duvdigefeifyet
wird mmm, fillle den Voben einer Form bamit und
lafi e8 gefteben, fodie al8dann 1Y, Sdioppen flifen
Nahm over Mildy mit Suder und BVanille, welde in
ein Tudelden g ebunben tivd, thue fie dann vom
geuer und [af fie erfaltent, vithre aldvann 15 Giers
qelb an die Milch, nimm fie bann wieder auf's Feuer
und riifire davin, bid ed dick ijt, menge dann die
nbrige Haujenblaje darunter, I[*lh‘ ¢d wieder vom
Feuer und l(afi ¢8 erfalten, fi lage 1 Sdhoppen Dop=
pelrabm iu \_Ln‘lll;, menge ibn unter die erfaltete
Mafie, oftille die Form damit auf und [af ed an cinem
falten Ort ftehen; beim nridhten ywicd die Form in
heiped AWafjer getaucht und pann auf eine Llatie
geftiryt.

Gréme von Ghocolade,

Man nehime 8 Lotly qeriebene Chocolade und 3 Loth

Queter, Tohe e8 mit { Scdoppen Wafjer bid 1 Va
Schoppen, thue dann 3 Loth Haufenblaje, welde =
vor mit Y, Sdioppen Wajjer bid u Y, Sdoppen
L'i'nq fodit und durdgefeibt ift, darunter, nehme hiers
auf 1 Sdioppen flifien thn!\m, fihlage ihn mit dens
Sdineebefen ju Schawm, menge ibhn unter die Hau=
fenblafe und Chocolade, fitlle die Mafje it eine Forn,
ftelle fie in Gid oder an einen falten Ot und fhirye
ibn auf eine Platte.
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544, Gréme mit Manbdeln.

Man ftoft 2 Handewoll gefchalte Mandelrt mit ein
weniq Mildh, vihrt dann 12 Eiergeld, 2 Loffelvoll Ro=
femwafier und 2 Scdioppen flifen NRabm daran, nebit
1, Pund Suder, an weldem eine Gitrone abgericbern
witd, ftellt c8 in cinem Gafferol auf'd Fewer und
tiihet Geftandig davin, bid e did ift, fduitet ed ald=
pann in cine Compoticre und [3ft e8 geftehen.

545. Gréme mit Kavmel.

Nimm Y, Prund Sucer in cin Eajjersl, gib daju

etivad Waffer und lafje i jum Kavmel brennen, va
Deifit, fhén dunfelgelb. Jft died gejthehen, fo giefe
man 3 Qoth vorher flar gefochte Haufenblaje daju
und laffe dad Kavmel fich wicver bamit auflofen ift
ed ehivad verfihblt, fo witd 1 Sdoppen gejdhlagenes
fifer Mabhm davunter gemengt, in eine Form gefulls,
in (i it und wenn e8 geftanden ift, die Form

L
in Dheiged LWaffer getaudyt, geftivgt und ferviet.

{
‘

546, Gréme von Kaffee.

Qu Y, Ma Mild) nimmt man Y Pfund guten
Rafee, welcher aber Gell gebrannt fein mufi, jtogt
i im Mbefer qrod, thut ihn in die fiedende Wil
nebft einem Sl gangem Jimmt, Gitvonenjibale,
und fo vicl Sucer daju, wie man ed in dev Eiifie
haben will, - (it e Y, Stunbde foden, feibt ¢8 bann
purch ein Haarfieh, und wenn ed falt ift, rubrt
man S. Giergelb hinein, feiht ¢8 iviecder Ddurh ein
Haarfied, fdiittes ¢8 dann in ecine Salatiére ober
Gompoticre, febt dad Gefhive in fodiended Waijer,
thitt einen Dedel mit Kohlen davauf und fodt e
fehmell 3 wenn die Créme feft ift, wird fie falt aufz
getragen.
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547, Gréme von Thee,

Mane nimmt 2 Loth gqeinen Thee, Fochi dann 3
Schoppen Mild) mit ein wenig Jimmt, Gitronens
fihale, Juder, bid ¢d fiif qumq ift, '/, Stunbe und
briilt ben Thee pamit an, (Gt ibn dan /2 Stunde
% fteen und feiht o8 durdh ein Haarfieh, withet danr
voit 10 Giern bad Gelbe daran, qieht ed in eine Saz
latidve, ftellt 8 in fodended LWaffer, thut einen
Koblendecel darauf und wenn ed fejt ift, (Gt man
¢8 falt werden und gibt ed ju Tifde.

548, Gréme von Kirjchen,

Man nimmt 2 Pund {dwarze Kivfdenr, fteint fie
aud und focbt fie mit einem ;'ml' Auder und efivasd
Simmt ‘11:1' fdhwadien ol m., bi Saft gang einz
gefoct 1jt.  (Nufer E:" \\m bengeit mijjen e8 einges
madye SKivfdhen fein, wobei man den Juder w L‘ql.';,". ) .
Dann nimmt man 3 t‘o'.-.‘ flar gefodite Haujenblaje,
weldhe ju '/, Schoppen eingefodht fein muf, darunter,
nebit 1 Scioppen gefhlagenem fiifem NRaby
Alled in eine Fovm, ftellt ¢8 aneinen f
et ¢8 geftanden ift, taucht man e in heifed Wafz
fer und fineyt ed auf eine Platte. {

549, Gréme von Grdbeere.

M M o P el e e By 7y g - AR o
Man weicdht 3 Loth Haujenblafe fber Nacht in einem

Sdoppen TWaiier ein, Foct fie bann bid ju
pen ein und feiht fie durd), fo madt man
(\"‘- nes, woran \'\“11"1.*.“.'\'( ijt. Man f

t alddani
1/ SBiund

3 Sdioppen Erdbeeren durd) ein Sieb, mengt

qnubtn Suder, die Haufenblaje und 1 Sdhophen !
gejcblagenen fligen Mahm davunter, flle ed in eine -

m\nn unbd ftellt 8 an einen falten Drt, beim Stitvs

en madie ed tie bei dem vorigen. ’!
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550, Créme von Himbeeven,
Wird bereitet wie Créme von Erdbeerern.

Gréme von Punidy,
Man nimmt 3 Loth Hargefodite Haujenblaje, hn‘li
pann Y, Maf weifen ‘)‘_\1!11 mit einem Stk Juder,
thut ibn nebit dem Eaft einer Gitrone und der Sdale
perfelben auf Suder abgerieben ju der Haufenblaje;
Plefed wirdnun jufammen ﬂl[f]t-t‘\l'l und mit 12 Gierz

gelb Tegivt, o man e8 redit ftart mit einem hioliernen
Sdneebefen fthlagt, bid e focht; dann nimmt man 8
pom Feuer, thut ein Glad Avac hinein, 1t es vued

eit Haarfied laufen, fiillt 8 in cine Form und ftellt
ed in Gid 3 wenn ed geftanden ift, taud)t man ed ein
wenig in heifed Waffer und ftiivyt ed auf eine Platte.

552, Gitronen = Créme.

Nimm 1Y, Sdioppen Wein, die Scdiale und den
&ajt von 2 Citronent, 16 Giergeld, Suder bi§ 8
filf genug ift, bringe diefed in einem Cafferel auf dasd
Feuer bid ed dic {{t, laffe es durdy ein Haarfied lau-
ferr und erfalten, rithre al8dbann ben Stand von jwel
Kalbsflifen bazu, {thiage pad Weife von 8 Giern ju
&dmee, menge ibn davunter, beftreide eine Form
mit Provencerdl, flille den Gréme hinein und jrelle
ibitin Gis, ehe er geftiivst wicd umidlage ihn mit
einem Beifent Tudh und jticye ibn.

053, DOrangen = Crém,

Wird wwie der Citronen-Créme jubereitet, nur flatt
Gitronen werden Orangen genonunen.

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

189

554, Crénme von Neid,

Man nimmt Y/, Pund Reid, Leaht ibn 3 Mal mit
Waffer ab, fodt ihn dann mit MilDH weidy, ed darf
aber nicht jtarf davin gevlihet werden, damit der Reid
gang bleibt, bann witd Y Shentden Vanille mit
Yo ©ieppen Ffodender Mildh angebrliht, durdigejeifit
und an den Neid gefdiittet, [AGE e8 dann nody ein
wenig damit focden. Der Neid muf, fo lange er
fodht, immer mit il aufgeqoifen werdern, wein et
weidy ift, muf cr fo didk wie ein Reidbrei fein; thue
al8vann Juder nad Belicben davan und laf ihn falt
werden, fode 3 Loth feingefchitittene t\mu&n‘\mﬂ mit
cinem Sdyoppen Waffer, bid ed ju 1/, Sdioppen einz
gefocht ijt, feibe e8 burch und fdiitte n" an ben Reid,
imenge vann 1 \,lvmm {lifien ge jchlagenen Rabm
Teicht Davunter, fiille ¢8 in eine ,\-:un und ftelle es
an einen falten Oct, wenn ¢8 geftanden ift, tawdt
man e in Iuma Waffer eyt ed aufeine Plattes
mache dann 0 partiber: Man focht
Schoppen Himbeerfait mit 1 Trinfglasvoll Wein
y cinem St Sucker redit dick ein, (At jie falt
werdesr und fuittet fie damn fber den Eréme.

4
i |

555, INMeid - Créme anberer Avt,

MITT 1 i1 WMo liriif Q. 90 f
Rimm 3, Ppund NReid, Dbel n 3 Mal ab,
3

¢ 1h
jchittte ibn auf cin Haarjieb, dva bdas ‘i‘snm. ab:
Lauft, thue nmun 2 Sdovpen Mildh und ein Stic-

ange Ffo ‘cul bid er i und weidy ift,
(be ihn Durs '.* u‘:l Haarfted

lafie ibn abfiblen, thue vas Ab-
geviebene voa eciner Gitrone und 8 gange und 4 gelb
Sier und Suder mit ein. weniqg Vanille bis ed {luf
genug ift, vithre Alled vecdit unteveinander, bejtreiche
2 Formen mit Butter, fille vie Mafje ein, ftelle
i

et Vutter vaju, ftelle ihy wieder auf's Feer
lajje ibn fo 1

Heuer, frei
:

A

3

e Fovmen in fodhended 2Waffer und lajie ed 3we
tunden langfam foden,

Dl
&
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556. Blane manger von 3 Favben.

Man nimmt Yy Biund fiife Manbdeln, briht fie
in fodenbem Waffer an, nimmt die Scdale davon
yweg, wifdt fie in faltem Wajfer ab und {toft dies
felbent mit etwad Il in eifem Morjer rvedit fein;
pann thie fie in ein Gafferol, gib daju 3 Sdyoppen
fiigen Nahm oder Mild) nebit’ ehwasd Panille und
3 Prund Juder, ribre e8 auf pem. Feuer ab, laffe
¢ cinigemal auffodhen und treibe ed-duedy ein Haar=
fieh, thue alddann 4 Lol in Waffer gefodte unbd
purdgefeibte Haujenblafe darunter, dann theilt man
pic Mafie in 3 Theile; in einen Theil thut man
fpanijdhen Flor und etwad Jimmt, in Den andern
feingeficbte Ghocolade und den dritten At man weifi.
l(ddann [Aft man jeden Theil nody einmal foden,
thut damm guerit den Theil mit Ehocolade in eine
Soemt, (At ed falt werben, danm gieft man den
Theil mit panifdiem Flor und wenn e8 wicver Falt ift,
giefit man das Weifie barauf, ftellt ed dann in Gis
oder an einen falten Ort; wenn o8 geftanden iit,
taudit man ¢8 in beifes Waffer und fhivzt 8 quf
eine Platte.

557, Blane manger vou Gitronen,

Man fohe einen oder mehreve Kalbsfiife in Waijer,
Bid fie recht weid find, Hift e8 durd einen Seiber
ablaufen, die Brithe [aft man vecht dick einfodsen,
ftelle fie Yom Feuer und lafje fic geftelen, nintm dann
a einem Fup 1 Scdoppen Milh und 1 Lifelvoll
SRebl, riibre 8 mit ein wenig Mild) glatt, thue 'y
Prund fein geftofene und gefchdlte Manveln, 2 an
Suder abgericbene Gitronen und dann vollendd Die
Mildh in ein Cafferol, nimmt dann dad Fett von
ber Salbdbrihe herunter, {diitte dad Helle in vasd
Gafierol wio [af Alled vecht fochen. Nimm cd dann
vom Feuer und lafi ¢8 abfihlen, ribre 4 Eievgell
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1 gut darunter, feie Alled durd ein Sieh, giehie s
in eine Form und laf @ geftelens Deim Stirien
madie ed wie bei Dem vorhergehenden.

? Geldée.
558, ®elée von Himbeeren,

Man nimmt Y2 Pfund Jueer und [utect ifn mit
1 Sdoppen “Llam und 2 Gieriveif, fibuttet ibn
aldvann durd) ein Judy, nimmt Heenady Y4 Maaf
gefochten Himbeerfaft nebft 1 Glad Wein und 4
Loth flar gefoditer Haufenblafe, {dnittet dann den
@aft, ben Buder und die Haufenblafe untereinz
anver, fillt ed in eine Form und ftellt ed auf Gid;
fenn ed geftanden ift, ftirst man ed und {hligt
ein feified Tudy wm die Forin, damit ed hevaudgeht
oder faudt ¢d in heifed Wafjer.

Gelée von Johannidbeeren,
AWird subereitet, wie dad Himbeer - Gelée.
560. Kivjdyen = Gelée,

Man fepe 4 Kalbgfife mit frijdhem Waffer jum
Feuer big fie foden, {hiite Dann die Briihe rein ab,
]uih |\\ wicder mit frifhem Wafjer auf unv lajje bi
Suge jo lange fodyen, Did fie gany ve 'fU'fr find und i
laffe die "m’u lef\ ein Haarfied laufenn, nehme 2 f
Sdioppen Wein und von 2 (_\'iirmml pent Saft dayu,
fepe a hé jujammen auf’s ,5{'111'1', fbaume ihn, wenn i

|
|
I

f‘i

et fodit, rein ab und lajfe ihn tber Nadt jftehen, den
anbern Tag nimm ibn mit 6 Gievtvelf wicder auf 8
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