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XVIIL Salfe fiipe Speifen, dreme . dergl.

1. Salter Neidg-Pudding mit Arval.

15 Bid. fchomen Reid briiht man 2 618 3mal gut ab, fod)t ihu
im Wafjer Halbweich) und jehiittet ihn auf ein Sieb zum Abtvopfen.
Sn Yy Qiter Waffer (Bt man Yo Pid. Bucer auf und legt den Reid
davein; nachdem Dder Reid /2 Stunde gefodht at, thut man /s Liter
rval und /s Pid. geftofenen Jucer davein und vihrt ihn leidyt
purcheinander. Gine Form wird mun mit Avvaf audgejpiilt, der Reid
hineingefchiittet, an einen falten Ort geftellt und nad) 6 bid 8 Stunben
qeftiirst.  Mian giebt eine Himbeer- oder Crdbeerjauce dazu.

2. Sdnecberg mit Creme.

Bu 6 gropen Gigelb viihrt man in einer weifien oder gelben
Rranne /s Pid. geftopenen Bucker und 1 Stitctchen BVanille zu elnent
PBrei und fchitttet /= Liter Milchrahm dazu, bid e3 did ijt, (apt es
aber nicht fochen, fonjt fcheidet e8; man giefit fie Darnad) durd) ein
Haarfied zum Crfalten. Hievauf jdhligt man von den Eiweif einen
fteifenn Schuee, feiht */a Bid. BVanillegucter davein, beftreicht ein Bled)
mit einer ©pecrinde, febt Den Schnee davauf, beftreut ihn mit 30 bid
40 Gramm qejchnittenen Mandeln und fchiebt ihn glattgejtrichen n
einen nicht zu warmen Ofen. Wan (i@t den Schneeberg im Ofen,
bid er falt ift, jebt ihn dann auf die Creme und giebt ed zu Tijd).

3. Wein-Creme,

Sn einer weifen Pfanne viihrt man 8 Cigelb mit /2 Pd. ge-
ftofenem Bucker zu einem Brei, dann vithrt man ihn mit 1 Kaffeeldjel
Reidmehl und einer Flajhe gutem Weifwein, bis ex did ift; es pary
aber nicht fochen, fonft ift die Creme nicht mehr jo zavt, auch fann
man etwad Simt dagu thun. Wenn fie dick ift, treibt man fie durd)
ein Haarfich und giebt jie warm oder falt.

4, Maizieger mit Vanille-Creme.

Fitr 16 Perjonen thut man 1z Liter fitge Wild) in eine gelbe
ober weifge Pfanme nebjt 60 Gramm Jucker, in einer Schitfjel vithrt
man 8 ©igeld mit /s Liter jauvem Rahm und dem Saft von 2 Citronen
glatt; wenn die Mild) auf dem Feuer focht, jchiittet man fie an Die
Gier und [(Gft Das Gange auf dem Feuer, bid ed fich jhetdet. Her-
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nad) jhiittet man e3 in eine Schiifjel, bi3 e8 [mwwarm ijt, thut e3
pann gum Abtropfen in einen Tropfmodel und ftellt es 4 bi3 b Stunben
ind Kalte, bi3 der Kdje trvocen 1ft, man fticgt ihn dbann auf eine
Platte b giebt eine qute Vanille=-Creme dazit

Sdyneeballen-Creme.
11/ Qter Mild) thut man mit einem Stitckchen Vanille und

s Bid. Bucer in eine Pfanne, von 6 Cuwvei jdhwingt man einen
jteifen. Scnee; wenn die Wil fodt, fiebt man 60 Gramm feinen
Aucker i dent \_uhm‘c und legt 1hn [Bffelvoll mu]c in die fochende ‘Uu[d}
Wenn die Sdnecballen tm Sud umgewendet find, nimmt man fie auf
ein Sieb jum Abtropfen, rithrt die Cigelb glatt und madyt eine jcdhone
Banille-Creme davon. Jft die Creme in der Sdhiiffel falt, jo thut
man die Scdnecballen davauf, beftveut {ie mit Jucfer und bremnt fie
mit dent Brenmneijen.

6. Sdnee-Creme.

8 Gigelb vithrt man mit /o Pfo. feinem Juder und 1 Raffec-
(bffel Banillezucter glatt, ulntnt langjam */+ Liter fochende Wildy in
die Gier, fh[lt ¢8 auf dag Feuer und mf}lt e3, ofne bap e3 tud}t
oick. \m‘muf ftellt man ¢3 vom Fewer und laft 1 Qiter Mild) mit
1 Stiictchen BVanille focdjen; mzwijdhen jchlagt man von den 8 an‘th
einen fteifen \_«LI}IILL vithvt die focdhende Milch davein, ftellt e in der
Panne auf dad Feuer uub riihrt e3 nod) 10mal '\uul_unmum Nachdem
jchitttet man den DHeigen Schnee in eine Schiijfel, fiebt die Vamille
Creme daju, vithrt ed, bi3 €3 Halb falt ift, Dejtveut die Creme mit
fein gejchnittenen Piftazien und giebt €8 zu Tijd.

7. Gharlotte-NRujje.

giir 12 Verjonen madht man aud !/, Liter ‘Uuld} 8 Cigelh,
'y Pd. Guder und eciner Stange Vanille eine dicte Banille-Crene
und giefpt fie durdh) ein Haarfieb jum Erfalten. Eine Form, die oben
und unten gleid) weit ift, wird tmmuhtq mit weipem Papier [u[u]t
pann ftellt man 3 Sorten pafjend gejchnittene Vistuits tn der Form
ringd Derum auf belegt den Boben zierlid), damit die mnqqtdlnn
nicht umfallen. Dann {hitttet man ftber 30 Gramm weife Gelatine*
6 big 8 L's';i;[i'wim Waffer und ftellt e3 zum Aufldjen aufj den Herd.
Suzwifdhen jdwingt man /e Liter diden Schlagrahm gang fteif, jeiht
die Gelatine in die falte Vanille-Creme. Jun wird die BVanille-Creme
jhnell unter den Schlagrahm gejchitttet und died rajch durcheinander
quuml Jtm wird die WDiafje jhunell in die Fovm gefiillt, denn

* Die Gelatine muf vor dem Gebraudye ftetd dburdy ein Haarfieb gefiebt
fuerben.
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fonft wird fie fnollig. Hierbei ift zu beachten, dap die Vistuitd nidht
umfallen. Bon diefen Brillen-Bistuitd braudht man mu /s Pid.,
von glajiccten Bistuitd jedoch /s Pid. Man ftellt e8 hierauf zum
Gtocfen an einen fiihlen Ort, ftitezt e8 nad) 6 Stunden und madht
pad Papier dabei weg.

8. Weifer Pubdding.

[+ PBd. feined RKartoffelmehl viihrt man in einer Schiifjel mit
1 Qitev fiiger Milch glatt, thut e8 mit */= Pfd. Buder auf das Feuer
und riihet, 6i8 e Blafen wirft. Dann vithrt man den fteifen Schnee
von 6 bi38 8 Ciweif, /s Pfd. abgezogene fein geftofene Mandeln
und die abgeriebene ©chale von emer Citvone gut davunter, jpiilt
einte Syorm mit Waijfer aus, fitllt den Pubdding ein, ftellt ihn an einen
fithlen Ort und ftitrgt ihn nach 8 Stunden. Cine Objtjauce ift jehr
gut dagil.

9. Gejtitrzte Banille-Creme mit Sdylagrahm.

12 @igelb verviihrt man in ciner Schiifjel mit /= Pfd. gejtoBenem
Buder und ftellt e3 mit 1 Riter guter, fjitger Mildh) auf dad Feuer,
legt nod) ein Stitd BVanille dagu, riihrt es auj dem Feuer, bis e8
pic ift, ]tL[Il ¢3 abfeitd, nimmt im Sommer 30 Gramm Gelatine,
[5{t fie auf mit 8 Ehl um { voll LWafjer und jehiittet e in die Creme;
im Winter nimmt man 25 Gramm Gelatine, jhwingt Uy Qiter Rahm
st ©dynee und feiht die BVanille-Creme in den Schlagrahm, ftreicht
eine Puddingform mit feinem Del aug, fiillt die Mafje und. ftellt jie
ind Ci3. Nad) 6 Stunden fann man fie ftivgen; mit /2 Liter
Sdylagrahm garnieren.

10. Reidmeh=Pudding.

Rithre /2 Pid. Reismehl glatt mit /e Qiter Milc), thue /e Liter
Milchrahm in eine Pfanne, davein /s Pid. Bucker, nebjt ein Stick
Banille; wemn die Mildh focht, rithrt man das Reidmehl hinein, bis
¢3 fich) von der Bfanne [od{chalt, dann 15 Gramm aujgeldjte Gela-
tine, nachher der jteife Schnee von 6 Eiweif gut dbavunter gemijcht,
eine Form mit Waffer audgejpitlt, eingefitllt und 8 Kalte geftiirat.
Cdywarzer Kivjdhenjaft ift gqut ur Sauce.

11, Sdonm-Budding mit Kafjee.

Jn einer weifen Planne mm‘t mant /4 Pib. geftofenen Bucter
lichtgelD, jchiittet */a Liter Mild), */+ Pid. Buder daran, dedt e3 u
und [apt e8 auf bem I]u];vu Herd ftehen, big fich der gerditete Bucer
ganz aufqeldft Hat. Dann jtellt man die Mild) wiecder auf Ddad
Seuer, laft fie fm‘IJLu, jhwingt von 6 CiweiR einen feften Schnee,
vithrt die fochende Wil in den Schnee, ftellt e wieder auf dad
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Fewer und vithrt, bid der Sdynee gany jteif ift. Die Pfanne ftelle
man neben den Herd, nehme 20 Gramm Gelatine und /s Liter jehr
guten, jtacfen Raffee; wenn fidh) die Gelatine mit dem Kaffee auf-
geldft hat, jchiittet man e8 an den gebranmnten Sucer und rviihrt es
qut durcheinander, {treicht eine Fovm mit Tt‘imm Del und fiillt dic
Maffe Hinein. Nacd) 6 Stunden fann man e3 ftiivgen und mit Shlag-
vahm garnieren.
. Weifer Citronen-Lubding.

Sn ein Pfanndhen thut man 30 Gramm Gelatine mit /s Liter
Waffer; wenn die Gelatine fih beinahe Halb eingefocht DHat, feibt
man fie in eine weiBe Blanne, dazu /4 Pid. Suder, den Saft von
3 Eitronen und die abgeriebene Schale von 1 Citrome. Dann fjtellt
man e3 nod) ein wenig auf dad Feuer, vithrt den ftc.ifuu Sdnee von
8 Ciweiff davunter, nimmt e3 vom Feuer, thut /s Liter gquten Avrvat
dagu, ftreidht eine Form mit feinem Del aus, fiillt ein, jtellt 3 n3
Ralte, in 6 Stunden fann man ed jtivzen und eine Himbeer-Sauce
Dazu geben.

13. Undere Art Gitvonen-Pudding.

Man thut /s Liter Weifwein in eine weiRe Pfanne mit 30 Gramm
Gelatine; wenn die Gelatine fidh gang aufgeldt hat, thut man /s Pid.
Buder dazu, wenn der Juder fid) aufgel oft hat und auf die Hilfte
eingefocht ifty giebt man den \_,(‘[ﬂ pon 6 Citronen und bdie abgeriebene
Sdjale von 1 Citvone dazu. Damn jdhlagt man in einer \_,C[]llnt’
von 8 Giweify den fteifen Scnee, vithrt ben fochenden Wein in den
\._,LI]IILL beftreicht eine Form mit feinem Del, ftveut fie mit fein ver-
wiegten Piftazien ausd, fillt die Majje hinein und ftellt e3 ind Kalte.
Cine Sohannidbeer-Sauce ift gut zu diefem Pudding.

14. Orangen-Budding.

Bon 10 bid 12 DOrangen wird der Saft audgeprept, duvd) ein
Tud) gefiebt und ebenfoviel guter Weiwein dagu genommnen; 20 Gramm
Gelatine thut man mit dem Wein in eine tweipe ‘J;mum, wenn ¢3
fich aufgeldft Hat, macht man augd 10 Grvamm Reidmehl mit dem [
Orangenjaft einen Brei, vithrt 150 Gramm feinen Sucker dagu, Tti}ntht '
piefed in den fud)mbm Wein; in 5 Minuten ift e8 fertig. Damn
fhwingt man von 4 Ciweif einent feften Sdynee, vithrt bie fochende
Miafle dazuw und alled auf dem “Mmu bi8 e3 beinafhe falt 1]t, fpiilt
eine Form aud mit Wein, fiillt e3 in dieje hinein und giebt eine Sul-
taninen-Sauce dagu; nad) 4 Stunden ftiivzen.

15, Rujjijdhe Creme,

6 Cigelb vithrt man in einer Porzellanjdjiifjel mit 150 Gramm
feinent Bucker /e Stunde ved)t jchaumig, und dann 8 EHIHTfel voll quten
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Urraf, 1 CRlbfTel voll BVanille-Bucker, */z Liter gejdpvungenen Schlag=
rahm darunter; man fjerviert e$ in einer Creme-Sdiifjel.

16. Dinijder Pudding.
1 Bfund feinen Jucer riihrt man in einer Schiiffel mit 24 Cigelb
s Stunde nach einer Seite, jchiittet [z Liter fiife Mildy, 1 Liter
Mildyrahm nebit einem grofen Stitd Vanille davan, ftellt e3 auf dasd
&euer und rithrt ed, bid ed dick ift. Dann {eiht man e8 durdy ein
Yaarfied in eine Sditfjel, viihrt, bi3 es beinabe falt ijt, gieht H0 Gramm
aufgeldjte Gelatine und /e Flajhe Avraf dazu, 2 ober 3 Formen
werdent mit Avraf audgejpiilt, eingefiillt und g Ci8 geftellt; nad
8 Stunbden fann man e8 ftiivzen. Diefe Portion veicdht fiiv 24 big
30 Perjonen; eine geijtige Sauce ift qut dagu.

17. Rahm-Pudding.

Sn eine Schiiffel thut man e Bid. feinen Sucer, ein ganzes

Ci, 4 GCigelb, den Saft von 2 Orangen und von 1 Citrone und
vithrt e8 auf Dem Feuer ju einem Brei. Wan viihrt e nun mit
15 Gramm aufgeldjter Gelatine, bis e8 beinahe falt ift, Gipft dann
eine Handvoll Mafronen und 'Jo Liter gut gejdhwungenen Sdhlag-
vahm leicht davunter und jtellt e3 ind Kalte. Diefed rveicht filr 8 bis
10 Perjonen.

18. Hajelnuf-Greme gejtiivst.

150 Gramm Hajelnuffernen veibt man vecht fein, thut 150 Granum
feinen Bucter dazu und voftet e8 miteinander in einer gelben Pfanmne,
fo lange, bi8 e3 ved)t gut viedht; gelb darf e3 nitht werden, jonbern
nur ftarf ddmpfen. Dann fchiittet man /2 Liter Wil daran, (Rt
e3 cinen Wall auffochen, dectt e3 feft zu, ldBt e3 cine Stunde ftehen
und paffiert ed bdburch ein Haarfieb. Jnzwifden madht man von
g Qiter Mild), /o Pid. Bucder und 6 Cigelb eine gute BVanille-
Greme mit etiwad Vanille, jeiht dieje Creme it den Hajelniiffen, (bt
30 Gramm weife Gelatine n Waffer auf, jeiht e8 durd) ein Siebchen
in die Creme und riihrt e fejt durdheinander. Jebt jdhwingt man
1 Liter Sdylagrahm mit Bucer und BVanille, {dhiittet die Creme gang
fangjam in den gejchoungenen Rabhm, fiillt eine grofie oder Fwei Tleine
Formen und ftellt e8 ind Cid. Diefe Portion ift fiiv 12 Perfonen.

19. Blanc-Manger.

180 Granum jiife Mandeln werden gebriiht, gejdhilt, mit Sucker
und Weild) fein gevieben, /o Liter Mildhrahm dazu gejdhiittet, durd
ein feines Haarfieb geprept, dann riihrt man /2 Pid. BVanille-Bucter
nebjt 20 Gramm aufgeldite Gelatine davein, jpiilt eine Form mit Waijer
aug, fillt die Maffe hinein und ftellt e3 b bid 6 Stunden ng Eis,
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20, Grdbeeren mit Sdlagrahm.

Ueber /s Qiter jchome Walderdbeeven ftreut man *fx Pid. fein
qefiebtent Bucfer, riihrt fie in /> Liter gejdywungenen Sdhlagrahm
mit Jucer und vidhtet e8 auf einer Creme-Schiifiel an, ftveiht e3
glatt und verziert es mit verzucerten Walberdbbeeren.

21. Gnglij) Wippa.

24 Gramm Gelatine thut man in ein Halbed Glad Wein, lajt
¢ ftehenr, D18 man e8 braudyt, vithrt 200 Gramm feinen Juder in
einer Piane mit 6 Cigeld zu einem Brei und vithvt ed mit /s Liter
qutem Weifwein, bi3 es3 gany dick ift, [at e8 aber nidht fochen.
Dann ftellt man e8 vom Feuer, jchiittet die aufgeldjte Gelatine, dert
Saft und die Schale von 2 Citvonen nebjt dem Saft von 2 Orangen
darein, dann feiht man e3 durd) ein Haarfieb, vithrt 8 CHloffel wvoll
rraf Darvein, jdhwingt jet von den 6 Ciweip einen fteifen Schnee
und vithrt die falte Wein-Creme in den Schnee. Cine Form wird
mit Arvaf audgefpiilt, die Maffe eingefitllt, ind Cid geftellt und in
4 bis 6 Stunden geftiivat.

22, Gries-Flanmeri.

Man fodht einen guten Dditnmen Eriesbret von 1 Liter Ml
mit Bucer, wenn er fertig gefocht ift, jhlagt man von 5 ober 6 Ci-
weif einen fteifen Scnee, viihrt ihn in den fodjenden VBret, jpiilt
eine Jorm mit Waffer aud, fitllt ein und ftellt e3 ind Kalte, in
4 ober 5 Stunben fann man ed ftivgen. Cine Aprifojen-Sauce ijt
am Deften dagu.

23. Neid-Pudding mit Mavaddyino.

Weber 12 Bfd. Kavolinenreid fchiittet man fochendesd Wafjer,
(dfst e3 wieder ablaufen, den NReigd im Wafjer ganz dick einfocdhen mit
1o Rid. gejtoBenem Bucer, rvithrt 20 Gramm aufgeldfte Gelatine,
1, Qiter Maradchino und /e Liter gejdpwungenen CEdjlagrahm
barunter. Gine Fovm wird mit Olivendl bejtvichen, die Majje ein-
gefitllt, 5 i3 6 Stundben in E€i8 ober jonft an einen fjehr falten
Ort geftellt.

24, Grveme mit Maraddyino.

Bon 6 Cigeldb madht man in einer Schiifjel mit Jucer, Vanille
und Yo Qiter Mildh eine Creme, focht fie mit */s Pd. verlefenen
und fauber gewajdenen Sultaninen, /s Pid. fein verwtegtem Citronat
im Bucerfivup dick ein wund thut nod) 20 Gramm aufgeldjte Gelatine
batunter. Gin Liter Schlagrahm wird gejdpwungen mit Sucer, BVanille

o

und Yy Qiter Marvadchino leidht Ddurcheinander gelitpft, 2 Fovmen
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mit Mavadd)ino audgejpiilt, eingefiillt und 5 bi8 6 Stunden ind
Cig geftellt. Diefed reicht fiiv 16 bis8 20 Perfonen.

25. Stalter Orvangen-Pubdding.

30 Gramm Gelatine werben mit /s Qiter Waffer und 1 Pio.
Buder gefodht, damn abgebithlt, nachher thut man den Saft von
6 Orangen nebjt dem Gejdmac von den Shalen dazu und treibt
8 durd) ein Haarfieb; darvauf viihrt man den Sivup langjam in
1 Riter Sdhlagrabhm nebit einem LWifel voll Vanille-Bucker, beftreicht
eine Form mit feinem Del, fiillt dic Mafje davein und ftellt e
6 Stunden ing Eis.

26. Stivjdwajjer-Pudding.

Lon 8 Cigelb und ¥/« Liter Mild) macht man eine qute Vanille-
Greme; wenn die Creme etwasd abgekiihlt ijt, jchiittet man 25 Granmm
aufgeldjte Gelatine und /s Liter Kirfdhwajjer davein, dann fhwingt
man von den 8 Ciweif einen feften Schnee, rithvt dann die Fertige
Creme in den Sdnee und ftellt e3 in3 Cig ober an einen falten Ort:
wenn e3 gang falt ift, fo fitllt man e3 in eine mit Kirjchwafier aus-
gejpitlte Fovm und fjtellt e3 twieder ind Kalte.

27, Weifger falter Pudding vou Kartoffeluehl.

150 Gramm Kavtoffelmehl wird mit Yz Pfd. geftofenem Jucker
und 1 Liter Mild) glatt geriihrt, 60 Gramm gejchilte und feingejtofene
Wandeln dagugethan, in einer gelben Pfanne auf das Feuer gejtellt,
gerithrt, 0I5 e3 Blajen giebt und gany dict ift. Dann jhitttet man
ed i eine Shiiffel und jchwingt von 10 Ciweif einen fejten Schnee,
lipft ibn leicht Davunter, jtreicht eine Form mit feinem Del, fitllt bie
Mafje hinein, fjtellt e8 ind Kalte und giebt eine Srbbeerjauce dazu.

28. Piaisitand.

Bon 8 Cigelb, /2 Pid. Bucer, 1 Qiter Mildy, 8 Ehloffel woll
Maig und 1 Chloffel voll Vanillezucter wird ecine Creme gemacht ;
wenn ed gefod)t ift, wird e3 6 bis 8 Stunden ind Gig gejtellt und
pann vedht falt mit einer Himbeerjauce jerviert.

29. MNeismehPudding.

Dian focht */a Pid. ReiSmehl mit /s Liter Milchrahm nebit
Jucer und BVanille zn einem Brei, ftellt e3 mit 15 Gramm aufgeldjter
Gelatine aufd Feuer und [(aft e8 etwasd abfiihlen. Der fteife Sdnee
von 6 Cuweip wird gut darunter geliipft, eine Form mit Wajjer aus-
gefpiilt, eingefiillt, Dann ing Ralte geftellt, nad) 6 Stunden fann man
¢3 ftitvgen und eine Obftjauce dazu geben.
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30. Meiz-Pudding mit Grdbeeren.

s Pid. Kavolinenreis britht man dreimal mit fochendem Waifer,
{chiittet 1hn dann auf ein Sieb zum Abtvopfen, fodht ihn mit 2 Liter
Neilch und Bucker nebit Vanille gang weid), thut 25 Gramm aufgeldite
Gelatine dazu; wenn er beinahe falt ift, lipft man /2 Liter Sdhlag-
vahm darunter mit Jucer und Vanille, bejtreicht eine Fovm mit feinem
Dlivendl, fiiift etwad von dem Yeid ein, tn bie Mitte fommen etwasd
troctene in Sucfer gefodhte Ananad-Erbbeeren, dann wieder Reid, dann
wicder Grdbeeren, damn wieber Jeid; nun ftellt man e8 5 Stunden
ing €i3 und macht eine Crdbeerjauce dazu.

31. Stalter Punjdj-Pudding.

Bon 12 Cigelh, 1 Liter Mild), 180 Gramm Sucfer und Vanille
macht man eine gute BVanille=-Creme, (ift die Creme Halbialt werden,
giebt 30 Gramm aujgeldjte weife (m[uiun bazu und fjeiht fie bmti)
ein Haarfieb, bann giept man nod) /s Liter rvaf, 1 Liter Sdjlag-
rahm gefdhroungen mit Bucfer und Banille Dazu, 2 pber 3 Zyormen

werden mit feinem Del audgejtridhen, eingefiillt und ind Eis gejtellt.

Piant fann etwad Himbeerjaft davum diitterr, wenn ed jdhin gejtiivst
auf der Platte fibt; e veidht fitx 30 Lerjonen.

32, Dinijder Pudding mit Niafronen.

giir 20 Btl'imun thut man 1 Qiter Neild) in eine gelbe Pfanne
mit einem Stitcdchen \l‘lilllfl‘ und /e Bid. Bucer, (Bt es b Miinuten
Ii:itcinmlbu fodjen, riihrt in ciner Sdjiifjel 12 frijdge Cigelb glatt,
jchiittet */+ Qiter Mildhrahm und die fodjende . 311(&11111[;() in die ver=
Hopften Gier, ftellt e8 auf bas Feuer nnd riihet, bis es dick ift. Wenn
e3 nhqvﬂlflt ifi thut man 35 Gramm weie aufgeldjte Gelatine dagu
und feiht es durch ein Haarjieb, im Sommer muf man hier 45 Gramm
Selatine llt‘[JIIILlI. Jebt giebt man 12 ERloffel guten Arvaf und /4 PBfo.
Mafronen, jede in 4 Teile gejchnitten, dazu, ftreicht 2 Formen mit
feinem el qus, fiillt die Viafje ein, ftellt e3 ind Kalte oder auch ind
€i3, nad) 6 Stunden fann man e3 ftm,\m eine Sauce von Walb-
erdbeeren ift fehr gut dagu, aud) fann man es mtt Sdylagrahm garnieverr.

33. Weinjdaum-Pudding.

e Pid. geftofenen Bucfer ftellt man in einer gelben SPfanmne
auf dad Feuer, [apt den Bucder lichtgelb werben, {dhiittet /2 Liter
guten Weifwein und s Pid. Bucker davan, dectt e3 u, [dpt ed auf
dem warmen Herd ftehen, bi3 {ich die beiden Jucder gany aufgeldit
haben. Jm Winter legt man 18 Gramm Gelatine in den Wein, im
Sommer 25 Gramm, jdwingt von 12 Ciweip einen fteifen Sdynee,
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ftellt die Pfanmne jept wiecder auj das Feuer; wenn bder Wein fodyt,
rithrt man Ddenjelben in Den fteifen Schnee, fchiittet dDann alled wieder
in dbie Pfanne, ftellt 8 nodhymald auf dad Feuer, rithrt vecht jchmell
mit dem SKochloffel 3 6i3 4 Minuten, bis e3 ganz dick ijt. Davauf
{chiittet man */s Liter Avvaf dazu. Swet Formen werden mit feinent Del
audgeftrichen, man fiillt etrasd von der NMtajje Hinein, am tnneren Rand
ftellt man Mafronen auf, fitllt die andeve Maffe hinein, bis ¢5 gang
voll ift und ftellt e3 in3 Kalte. JIn O bid 6 Stunden ift ed fteif
sum Stiivzen; man fann eine Wein-Creme Ddazu jervieven.

34, Himbeer-Pudding mit Sdlagrahm.

1 Qiter Schlagrahm thut man in eine iemlicdh grofe '3dji'1ﬁxl
fbligt ibn mit dem Schneebefen, bid er gang fteif ijt, fiebt /s Pib.
geftofenen Bucker Hinein nebjt 1 Cfldffel voll BVanille-Fucter, riihrt
2 Qiter bdicen Himbeerfaft dazu, dann 20 Gramm aufgeldite
Gelatine. Jwei Formen werden mit feinem Del audgeftricdhen, ein-
gefitllt und in8d Kalte geftellt, nach 5 ober 6 Stunden Fann man e3 jtiivzen.

35, Gelee von Rbeinwein,

Bu cinem joldhen Gelee muf man jtetd einen alten, jehr Hellen
Wein Haben. Bwet Flajden 4 Jahre alten Wein thut man in eine
qdhv Rianne mit 180 Gvamm, ober wenn der Wein fauer ijt,
ls Pid. Sucker, etiwasd antmmhn[ut und den Sajt von 4 Citronen,
im Winter 30 Gramm feinjte weife Gelatine, im Sommer muf man
36 big 40 Gramm nehmen. Wenn dex e jhoumt, jo muf jdhon
ein Tud) bereit fein, dap man den Wein 1dm‘1 durchjeihen fanm;
dann fitllt man e8 in die Form und jtellt ed ng Kalte.

36. Parfé de Café uvder $Halbgefrovenes,

Man nimmt e Pd. frifd) gebrannten, fehr guten Kaffee, wirjt
benfelben in Y» Riter fochende Mildhy, [(aft e3 '/« Stunbde gang Fu-
gebectt ftehen, verriihrt 8 Cigeldb mit /2 Phund feinem Bucer, jeiht
pie Milch von dem Kaffee an die Cier, macht eine dicfe Creme und
lafit e8 etwad erfalten. Hievauf mijdht man */a Liter Schlagrabhm,
ber fteif gejdhwungen ift, dazu, und fiillt e dann in die Gefrier-
bmh]v vithrt e3 Ojterd durcd) und [u},i e3 muv halb gefrieven. Dieje
ift eine der Deften Halbgefrovenen Speijen.

37, Neinetten mit Miildhrahm,

8 fdjime, veife NReinetten {chdlt man je nacd) Grife in 4 bis 6
Sdnite, (aft fie eine Stunbde ftehen, damit fie trodnen, madt aus-
gejottene Butter in einer Pianne heif; jobald bdie *‘_’»ntm recht
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dampft, legt man etliche von den Sdyniten hinein, (aft fie aber nidht
weid) bacten, jondern mur gelb, nimmt fie dann mit dem Schaum-
[offel [}LlL‘III“ und legt fie auj ein Sieb zum Abtropfen; wenn alle fo
gebaden find, legt man fie mlT demt Nand einer 'fll[u.lplnttt hevm,
auf der man fie fervieren will; in dev Mitte darf nur eine Oefjnung
fein, wie ein Hithnerei qrof, Ijm fommen im Wein gefochte Sultaninen
hinein; wenn died gejchehen, ftreut man eine Hanbvoll Jucer dar-
iiber wnd ftellt die Platte 111 pent feifen Ofen; wenn der Jucer
etiwad gelb ift, nimmt man /e Liter Mildrahm, 1cf]iittut einige Loffel
voll {iber Die Uepfel und jchiebt fie wieder in den Ofen, [ift fie
wieder gelb werben, Ln'girf;i fie wieder mit Rahm und jo fdahrt man
fort, big aller Mahm bet den Yepfeln ift, jededmal ftveut man wieder
eine Haudvoll Jucfer daviiber; wenn fie fertig {ind, giebt man fie
gleich in diefer Platte Fu ﬁm[}

38. Mavonen-Ring.

Au einem Ring fite 12 Lu]umn nimmt man 100 Pavonen,
macht die Lederhaut weq, foht fie dann im Wafjer jiemlich mud},
jhalt jie jauber und treibt fie duvcd) ein Haarjieb; wenn died ge-
jhebent, jo nimmt man 1 Pid. geftofenen Bucterfandel und riihrt
ihn unter die durdygetviebenen Mavonen, dann wird /s Liter Ddider
&dlagraim nod) darunter gemengt. i’hl[ eine 3iemlich) grofe runde
Platte macht man einen Ning von Wavonen, der ved)t zierlich aus-
fieht, in die Mitte fommt ein Liter gejdwungener Schlagrahm mit
Bucer und BVanille; man fteeicht den Rahm ziemlidh) n die Hobe,
it Den Nand macht man Hitbjche Sacken und giebt ihn dann Fu Tijd).

39. Fondu.

Prenez 70 grammes de beurre que vous faites fondre & feu
doux; il ne faut pas qu'il bouille; ajoutez 25 grammes de
farine gue vous mélangez hien avec le beurre; trois jaunes d’oeufs,
le tiers d'un verre de lait, laissez sur le feu, il faut que cela
| bouille trois ou quatre minutes pendant lesquelles vous réuniez
toujours avec la cuiller de bois. Ajoutez ensuite 150 grammes
de gruyére rapé, sel, poivre, et un blanc d’oeuf battu en neige,
mettez le tout dans une casserole et faites cuire & feu doux. —
Servez trés chaud.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 191

