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Gremes uno Lalte Safifpeifen.

(—\a[!c Siififpeijen jind, bejonders 1m Somimer, ein fehr gejchafter Llach-
tifch. Sie fénnen jchon am Dortage jubereitet werden. Samtliche Cremes

fonnen, ohne daf es in den nacdhfolgenden Rejepten bejonders angeaeben
ift, durch eine Jugabe von Schlagrahm verfeinert werden. Nlan unterjcdherdet
flitfjige und fefte Cremes. Fum Derfteifen perwendet man Belatine oder
Agar-Agar. Eefteres wird aus den Sajern einer 2leerespflanze gemwonnen
und bildet, abaefehen von befonderen Heilwirfungen, emen vollfommenen
€riaty filr die aus tierijchen Produften hergejtellte Gelatine. Agar=2Aaar
wird vor dem Gebrauch aewajchen, mit wenig afjfer aufgeldjt oder auf=
aefocht und durchgejeiht unter die Speifen gemijchi. Beim Einfauf von &GHe-
latine achte man darauf, da§ man nur feinbldtterige, vollformmen flave
Ware erhdlt: von minderwertiger Gelatine befommen die Speijen leicht
Cetmagefchmac. Auch Gelatine wird juerjt m Ialtem Majjer ausgedriictt
und mit agan; wenig Wajjer und eimem Wiirfel Huder anfgefocht. Sn
fteifen Cremes rvechnet man auf e 1b £tr. Slhijjigleit 8—I10 Blatt Ge-
[atine, fiir dickiliijjige geniigen jchon 5 Blatt. Sobald iich am Xande Oie
Niafic verfteift, muf der Eierjchnee oder Schlagrahm Odaruntergemengt
werden. iengt man den Sdmee 3 frih Oarunter, jo {cheidet fjich Ote
Gelatine ab und bildet auf dem Boden der Schiifjel eine gallertartige lajje.

1Im das Stitrzen der Creme zu erleichtern, jpult man Ote Xorm por
Semm Einfiillen mit Faltem IMajjer aus, ohne fie abjutrocfnen, und bejtrent
fie mit ®Griefisucfer. €s empfiehlt jich, Ore Creme su vdlligem Stelfwerden
auf &is oder in Faltes Salzwaijfer su ftellen, dem man oOer Haltewicfung
weagen einige Tropfen Salmiafgetjt 3ujest. (Dorjicht, daf nichts m die

Spetje fommt.)

@ aramelpudding.

Futaten: Fum Cavamel: 100 g Hucler.
Zum Dudding: b e, Ulilch, 1/5 Lte. Wajjer, 150 4 aucter,
6 &ier, 10—12 Xlatt Gelatine.

100 a Sucter werden in einer Ulefjingpfanne ztemlich dunfelbraun ge=
brannt. Dann [3jcht man mit 1/ £tr. Wajjer ab, lagt den coucfer aut auf-
Fochent und aibt 155 &tr. heige 2lilch ju. 150 g Sucfer werden mit dem
Eigelb jchaumig geriihrt, die Cavamelmilch jugegeben uno bis vor Dem
Kochen auf dem Seuer aejchlagen. Lun mijcht man die porgerichtete ®e-
latine Darunter umd jchldat das ®Ganse in faltem Dafjjer oder &is, bis es
anfdnat, fteif s werden. et erjt sieht man den fjteifen &ierjdhnee Oare
unter, fiilllt die 2lajje tn eme mit MWafjer gut ausgejpiilte Sorm uno itellt
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e Falt. Bei Gebrauch jhivst man jie und aibt Schlagralhm oder emen
Falten Danitllebeigufy dasu.

RAenfel mit Danillebeiguf.
autaten: 6—8 arofie Aepfel, 50 Ulandelferne. Hum PDanillebetgug:
1 €tr. Utilch, 2 &ter, 50—60 g Suder, 1| Teel. Kartoffel-
mebl, 1 fleine Stanage VDanille.

Die Ueptel werden gefchalt, halbiert und mit wenmig Wajjer und Hucker
weichaefocht. Dann werden jie mit den gejchalten, in Streifen gejdmittenen
Niandeln agejpicft und n eimme Glas|chit)jel oder Platte ageleat. ilch, Hucter
und Danille werden sujammen aufgefocht, das Kartoffelmebl wird mit etwas
Niilch glatt gerviibhet, mit den &iern in die Ulilch geriihrt und nocdmals
unter ftandigem Schlagen bis vors Hochen agebracht. Der fertige Beiguy
wird iiber die Uepfel gegojjen.

Rote ®riite.
sutaten: 34 Ltr. Scuchtjaft, 14 Etr. Dajjer, 150—200 g Huder
(je nach Siige der Sriichte), 50 g 2tondamin, Sago, Griek:
oder XRetsmebl.

Srijchen, «aus Bimbeeren, &rd= oder Johannisbeeren ausgeprefiten
Sruchtjaft [aft man auffochen, rvithrt 2liondamin, ®Grief= oder Reismehl mit
Wajjer glatt, [t es tr den Sruchtjaft emlaufen und unter jtetem Xithren
10 NTimuten fochen. Sago Fann Oiveft i den Sruchbjaft emmgerithrt werden
un® mufy gefocht werden, bis die Ulajje Ok . Dann fallt man Ore
®riitbe in die Form wnd jtellt jie Falt. Mlan reicht Panillebeiguf dazu.

Sauermild)fpeife.
Autaten: 1 £ftr. Saunermildh, 500 g Huder, 6 Blatt rote und 12 Blatt
weife Gelatine, 2—35 E{l. Arraf oder 1 Sitrone.

dian jchlaat die Sauermilch mit Sucker oder Arrat oder dem Saft
und der abgeriebenen Schale einer Hitvone tiichtia mit dem Schneebejen
und aibt die aufgeldjte Gelatine langjam darunter. Die 2lajje wwd
einer Blasjchale angerichtet und auf &is oder mn faltes Dajjer gejtellt.
E= empfiehlt jich, Ote Spetje am Dorabend 3usuberetten.

Panillecreme.
Sutaten: 5 Eer, 150 g Sucler, 1 Stange Danille, 1/ %tr. 2lld,
10 Blatt Gelatine, 1/ Ltr. gejiifter Schlagrahm.
Eigelb, Sucker, die aufgejchnittene PDanillejchote und die m  Faltem
Waijjer eingeweichte Gelatine werden mit der 2Tildhy auf dem Feuer ge-

vithrt, bis die iajje Dicflich wird. Dann feibt man jie durch und vermijcht
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ite, halb erfaltet, mit fteifem &ierjchmee, fiillt alles in die Sorm und ftellt
es falt. Die Creme wird auf eine Glasplatte geftiirst und mit Schlagrahm

und nacdh Belieben mit eingemachten Sriichten verstert.

Schololadecreme.

re—

Sutaten: 15 D, Sdofolade, 5 Ejl. Suder, 6 Eier.
|

14
Die Schofolade, die fehr fett fein muf, wird mm IDajjerbad flit)jig ge=
macht. Sucfer und Eigelb mwerden jchaumig gerviihet, mit der zerlajjenen Scho-

folade und sulet mit dem fteifen Eierjchnee vermenat in eimer Glas-

C“'va ichale angerichtet und falt gejtellt.
Hafelnufereme.

Sutaten: 50 g agemahlene Rajelmufferne,
! Ei'-."l',. o :'..1['-.”1.' Belatine.

O -.E'[:,l :EIECEL‘].', l;', 5 tr. E‘H[[:[,
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Aucker, NTilch, Bajelniiffe und Eigelb werden unter tiichtigem Schlagen

:
' auf dem Seuer bis ans Kochen gebracht; dann gibt man die aufgeldjte ®e- |
[atine darunter und {dhldat das Ganze auf &is oder in faltem IDajjer, bis

es anfanat, fteif su werden. Yun sieht man den jteifen Eerjchnee darunter,

Hillt die Ulajfe in die Sorm und ftellt fie falt. ATan reicht fleines Gebad dajzu.

RKompotte.

ompott bildet cinen guten Wachtijch in Seiten, wo wir Femn rohes
Mbft haben. Gejunde Nienjchen efjen das Objt bejjer rol, als gefodit.

Als Sugabe su Alehljpeifen ift Hompott oft erwiinjchf, bejonders fiir Hinder
als 2Abendejjen. Vei ardfieren Ejjen wird Hompott neben Salat zum
Braten ageaeben.

ﬁ

Birmenfompott.
Sutaten: 2 PP. Birnen, 1o ELiter Wajjer, 100—120 g ouder,
aanzer oimmt.
Die Birnen werden qejchdlt, ardfere geteilt, Fleine ganz gaelajjen.
An Cetsteren beldft man den Stiel, den man mur abjchabt und verfirst.
u Die Birnen werden mit Wajjer, Sucfer und wenig ganzem Hiunmt aufs
aeftellt und ganj langjam weichgefocht. Dann nimmt man |jie mit etnem -:
Schaumléffel herans, [t die Vrithe nodh einfochen und  giejt jte
iitber Ote Birnen.
In aleicher eife Fonnen 2depfel gefocht werden. DIl man |diones
Kompott haben, jo dirfen immer nur joviel Schnie sum Kochen cingelegt
werden, als in einer £age nebeneinander Plaff haben.

el . T M o™ — e o
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