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Sdyale, reibe 4 foth Parmefantafe und beftrene es oben damit.
14 ©Stunde vor dem Anrichten gebe eine Handvoll Saly auf cin
2Backblech und febe die Sdyale davauf, dann ftelle die Sievfpeife
in Den Ofen damit fie oben eine {dyone Farbe beFomme, und fo
gieb fie jur TLafel,

JY= 23, Bodyirte Eier mit Sardellenbutter
gelchmelst.

Bodhire 18 Cier wie {dhon gejeigt murde, lege fiein Faltes
2Waffer , nebme fie wieder hHeraus und fchneide nebenberum das
Weifge davon ab damit die Eier {dhon rund werden, lege fie in
ein fauberes ®efchirr, gieh ermwas Waffer daran damit fie niche
trocfen liegen und gieb ein Pfotdyen Caly daju. Wafde 12 Sars
Dellen, grathe fie aus lege Das §leifch Derfelben im Porfer, qieb
6 foth *Burter daju und fioke ¢s fo lange big alles redhe fein if.
Jimm die Sardellenbutter aus dem Morfer, lege fie in cinem
Liegel [aB fie Deif mwerden und treibe fie durd) cin Haarfieh in
ein fauberes ®efchire. ft es Jeit jum Anridyten fo lege die bos
thivten Eier auf etn fauberes Tudh damit das Waffer ablaufe,
und lege fte auf eine Schifjel auf welcdher du anvichten willft.
®iefe die Sardellenbutter alle darnber, {trewe ein wenig gefchnita
tene Pecerfilie oder Shnittlaud) davauf und gich fie jur Tafel.
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N2 1. Kreme von Piffazien.

Pube eme Handvoll Spinat, wafhe ibn fauber, ftofe ibn
tm DNorfer febr fein, lege ibn auf ein fauberes Tuc) und dricfe
den' Eaft durdy in ein veines Gefchirr, - Dann febe ibn auf das
Seuer , gleb die Sdyotten in cinen Tiegel giefe 34 Maf quten
Rabm davan weldyer gefotten fein muf, qieb Jucker nad)y Belie-
ben, 14 Pfo. fein mic Mild)y geftofene Piftazien, audy 4 Eier
und 8 Cierdotter dazu, . Diefes alles madye mit dem Kodyloffel

BADISCHE =

el

BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



= B =

€, wehl untereinanber, {chlage die gange Maffe durd) ein Haartud)
in qiefie Diefe in eine tiefe Aftette (Teller) oder fonft in ein Fleines
L Becherchen, und fehe diefelbe auf ein mit Saly beftreutes Blech
o bamit das Porsellan im Ofen nidht jufammenfpringe. IMan darf

aber den Krem nicdht in einen Heifen Vactofen feben fonft laufe
er sufammen.  Man fann ibn 1 Stunde in einem niht gar zu
warmen Dacofen fteben laffen, dann nimmt man ihn heraus u.
[aBt ibn Ealt werden, befiveut ibn vor dem AUnvidhten mit lang-
lid) qefdhnittenen Piftazien und giebe ibn jur Tafel.

£o

13 N2 2. SKRreme von Himbeeren.

i : . 83 x e
ht is_:trc 3 ftarfe Handevoll Himbeeren aus und mache {te mif
s vem Rod(dfiel durd) ein Haavfieb, lege das Durdgemadte in

oh ein Kaftvol , fhlage S Eierdotter und 2 ganje Eier daju, gieb
[ \/ ¢/ feingeftofienen Sucter, 14 MaB Champagnerwein, und 3/

t:l Mafy Himbeerfaft dazu. Sefe die Maffe auf das Feuer und rubre
1 wohl darin.. Man muf Obadht geben, dap wenn oben darauf ein
0 vother Sdyaum fomme, die Mafle vom Feuer und an einen Fublen
e, Ort fet, Wenn der Kreme Falt ift und devfelbe bald jur Lafel ge-
i, geben werden foll fo wivd er auf eine porjellanene Sdufjel dre|-
¢ it gleich einen Derg, Je hoher Defto {choner, dann witd e
mit Rucfer beffaubt und jur Tafel gegeben.
Anmerfung. Auf diefe Avt wird aud) der Kreme von
Crdbeeren jubereitet.
* N2 3, SKreme von LWeichfelu,
Nehme von 200 Weichfeln die Stiele ab lege foldhe im
Mocfer und ftofie fie famme den Kernen red fein., Sodann
mache Die Maffe durd) ein Haarfieb in ein Kafteol, gebe von 10
Eicrn den Dotter und 2 ganze Eier, wie aud) 14 IMap guten
Wein, ein Seafdyen Jimmet, Sucer, dann s Map Malaga-
wein daju, fese die Mafle auf die Gluth und verfabre damit
- wie bei Den Himbeeren gezergt wurde.
f; N2 4. Kreme von Borsdorfer Aepfeln.
N Die Sdalen von 18 bis 20 Borsborfer Aepfeln werden
¢: in 1 Maf Wafler nebft ', Maf Wein und einem Sruckchen
o Jimmet gang weid) qefod)t , Dierauf wird Der Saft durdh ein
| ceines Tuch in ein fauberes Gefdhice gemadyt, Die gefchalten
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Aeptel mit V4 DMag Wein ju einer Marmelade gefocht, tag
Durdygemachte von den Sdyalen dagugegeben, auch 14 Pfo.,
Sucter auf weldyen die Sdhale von 1 Jitrone ober Pomerane
abgerieben werden mup, wie auch der Saft von 2 Jitronen
bineingedrude wird.  Die ganje Maffe weldye obhngefabe 3/
MWMaf h‘ilz mug mi.t{ durch ein _pnarﬁ?b gemacht, fre feht smwar
etwas trube und did aus, ber Gefdhymad ift aber febr qut,
man gibt tbn falt jur Lafel.

N=5. Zurktfdyer Chocolade: Kreme.

Man Fodt L4 Phund fein gevicbene Ehocolade mit 14
IMap Mild) auf einen gelinden Fewer; dann fhlaget man in cin
Kafteol von 12 Eter den Dotter, gier cine vleve Kaffefchale
voll faulicher ONildy daran, und vibret alles webl untercinanver:
Dann gieBet man unter beftandigen vitbren die mic Mildy qe-
fochte Cbhocolade unter den Dotter der Eier, qicft nod k]r’},
Map guten Rabm vavan, giebe aud) nod)' 6 toth geftofenen
Sucker daju, und febt die gange Maffe auf die Gluth; aber g
mup beftandig davin gerithre werden, damit fie nid)t jufams
menlaufe.

2 Wenn ‘es anfangen will dick ju werden, o feBe fie vom
Sewver, gieR fte auf eine Edhale oder tiefes Tellevdyen, und
gicb den Kveme falt jur Tafel.

J¥Y= 6. Kreme von QBcintrauben.

it 9]12111 preBe von reifen Weintrauben efwa 1 Maf Saft
| aus, lapt 1F;nn cinfodyen, fo daf nu 54 DMaf bleiben, und giebe
Vi Pfund Jucfer daju; dann laf die Maffe Ealt werden, {hlage

1 ven 12 Cier den Dotter in ein Topf, gief 14 Ma§ Wein bda-
il var, vereubre die Eier mit den Wein, gieb ven eingefodhren
I 1 firi'iuljﬂ'tfnfl't Daju, rﬁ!gre beftandig Ddarin, und fefe Ddic Maffe
| .3 auf ein ﬁtilllbfﬁ _.E?u{;[n*urr. S%enn t*s,jr: _ﬁ“rrmu qnf&ngt dict 3u
‘ |-‘ werden, 0 feBe thn vom Fewer und gieh ibn auf ein TLellerchen
i oder 1{11]& andere ©Sdhale. Man Fann ibn. falt und aucdh warm
H sur Tafel geben, wie man will,

i Man fann ibn- qud) mit itronat oder grofien NRofinen,

aud) Fleinen Visquiten garniven nach Belieben,

-
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N2 7. Englifdyer Kreme von bitfern Pome
ransen.

Reibe 3 Dbittere Pomerangen auf Bucker in ein Kafiroi,
oritcke den Saft von den Pomerangen auch) dazu, gieh 24 Map
quten Wein daran, gieb auch 12 foth fein gefioBenen Zucker da-
s, fode 4 Soth Haufenblafe mit 14 MaB Waffer vedhe flar,
und qieb felbige su der ganjen Maffe. Sdylage von 14 Cier
ber Dotter in ein Kaftrol, rubre fie wobl ab, gieB Ddie ganje
Maffe dagu, fege den Kreme auf ein KoDlenfeuer, und jiehe
den Kreme beftandig mit einem Sdyopfloffel auf, damit er nid)t
sufammenlaufe.  Wenn ec anfange dick ju werden, fo feBe ibn
vom Jeuer, und {hlage ibn durd) ein Haartud) in ein faube-
res ®efdyirr, gief bden Kreme dann in eine [Jorm oder eine
ticfe Schale, und feGe ibm Dhernach an einen falten Ore jum
®ebraud.

N2 8, Frangofifcher Kreme.

Gief in ein Kafteol 34 Mag guten Nabm, und la ibn
einige AWalle auffochen. ﬁl‘ib die ©dyale von 2 Iitronen auf
Qucker ab und lege fie in den Rabm, aud) ein Eleines Stuck
Qimmet und 14 Phund  Disquit, weldyes aber juvor in 14
Maf Milch eingemweid)t fein muf. Sede die gange NMafle auf
ein  Jeuer und rihre beftandig darin. 2Wenn es anfangt Dick
s werden, fo feBe es vom Feuer, und lap es Falt werden.

Dann {dhlage 4 Eier und von 6 den Dotter davan, gieb
audy 4 $oth cingemadyte Weid)feln fein gefdmitten dazu, dod)
erft wenn der Kreme durch vas Haavtud) in ein reines Gefchivr,
gich 14 DMaB Durgunderwein und die sufammengefthnittenen
Weichfeln dazu, und made die ganje Maffe unteveinander, Giefs
biefelbe in eine Jorm odee auf ein Tellerdyen, fele diefelbe in
einen nicht gar ju Deifen Dackofen, damit der Kreme nur trocten

werde, und gieb ibn jur Tafel,

Anmerfung. Diefen Kreme fann man aud) {tatt el
ner Mebhlfpeife geben.

V29, Frandfifder Krome auf cine andere Art.

Schlage in ein Kaftrol worin 3 ftarfe Kodyloffel wvoll feis
nes Mebl find, 4 Eier und von 6 den Doteer, gief 4 Map
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quten Rabm dazu, und rubhre alles redht fein ab, Dann reib
9 Rteonen auf Jucker ab, und mifde das Abgeriebene unter die
Maffe; gieb V4 Pfund fein geftepenen Jucter, wie aud) ein
weniq fein geftofenen Bimmet daju, febe die gange YNaffe auf
¢in Koblenfewer und vibe es vedyt fein ab.  Die Maffe mug fo
fteij werden, dafy Der foffel Davin f{tecten bleibts  Dann lap fie
falt werden.

Unterdeflen {hlage aus dem QWeifen von 10 Ciern einen
Sdhnee, das Gelbe aber thue ju der obigen 9Nafje und rubre
es fleiBig mit dem Kochloffel ab, Alsdann {dyneide eine Eleine
Hand voll bittere Mandelplabdhen, 14 LWierting Jitronat, 4 foth
¢ingemachre Ricrenen: und 4 foth Pomeranzenfchale, diefes alles
mit dem ©Edmeidemefler vecdht fein jufammen, und gieb in cin
Kajteol 4 20ty Zucker, nebft einer obern Kafrefchale voll 2Wafjer.
ABenn folches etwas verfocht ift, fo leqe das Jufammenge|cnit:
tene binem, laB alles vedht fuvy Fodyen, gieb es jur obigen Dafle,
vithre alles wobl unter einander, gieB zulet den Sdynee Dhinein,
und ribre ibn unter die ganze Mafle. Deftreiche eine Form
mit Durcer, wie {hon mebrmal gejeigt worden iff, fulle Ddie
PMalje binein und backe fie {don langlam.

N 10, Kreme warm 3u geben.

Etofe 6 foth abgejogene Piftasien, oder reib fie mif etnem
Anricheloffel voll DMildy vecht fein, lege fie fonad) in ein Kaftvol,
aieb 1/ Prund geftopenen Zucker, von S Eier den Dotter und
3/, Maf guten Rabhm daju, fese die gange Mafle auf ein Kob-
lenfeuer, und rvithve beftandig davin, damit die YNafle fo Dick
witd als mwie ein Kindsbrei.  Hernad) febe dDen Kreme vom
Seuer und laffe ibn falt werden. Davauf madie auf eine S |-
fel cinen Neif von Dtudelteig eines {tarfen Gliedes Doch, laf ibn
trockenn werden, thue den Kveme Dinein, mache ibn oben {cdhon
aleidy, fdncide Ritronat flein, aber langlidh), gleidhwie man pfegt
einen feinen Spect ju {dhneiden, und beftecte den ganjen Krveme
damit.  Man fann aud) nur einige Mandeln blop {dneiden,
und unter denfelben ftecten, fo aud) Piftagien,

Diefer Kreme muB aber mit-dergleichen Sadyen beftecte
werDen, als wollte man ein JFrifando (picken. Hernad) ftaube
oben Ddavauf etwas ZBucker, und [af ibn 14 Stunde in einen
nidyt gar ju Deifen Backofen Dacden. Jft es Zeit jum Anrich-
ten, fo gieb ibn jur Tafel.
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f; V2 11, Kreme brullée (gebrannter) falf.

n ESd)lage den Dotter von 12 Cier in einen Lopf, gief 34
tf MNap {ufen Rabm dazu, rvithre den Eierdotter famme dem Rabm
0 wobl mit einen Kodyloffel untereinander, undlap die YMaffe durdy
e ein Haarfieb in ein reines Kaftrol laufen. Dann rveib eine Pie

trone auf FJucker ab, gieb das Abgeriebene ju dem Kreme, lege
i Prund Zucker dazu weldjer aber juver geffoBen fein muf,

M s e P . : , b b ks
¥ auch ein Stiuckdhen Jimmet; fele die ganze Viaffe auf ein Kob-
s [enfeuer, und rviubre beftandig darvin, bis die DNaffe gany dick
0 itd.  Man mup aber Obacdht geben, Dap der Kreme nide
< foche, fonft lauft der Eierdotter iufammen. Dann nimm ibn
¥ r J
¥ woin Seuer und rubr anqe davin, bis der Kveme balb falt
- eu nd tubre fo lange darin, bis der R _
wird: das qanie Studdien Rimmet aber nim eraus

; D; Das gange Staddyen Fimmet aber nimm  Deraus, und
; e Den Kreme in eine ©dale, in welder du tbhn Dbaber
r g den § l. e ©dale, in welder du ibn Daben
: willft; Deftrene ibn oben davauf Wiefferructen ik mit fein qe-

(1t Deft hn oben D F DMefferencten dicE mit fein qe
e, =

: {toBenem Ructer, fonad) madhe ein Platteifen oder fonft eine
4 Edyaufel glubend, und balte es oben daruber, namlid) auf dem

'.”} Kreme, daB der IJucter etwas geldb wird, WHBud es Zeif zum
g Anvichten, fo gieb ibn zur Tafel.
V212, Kreme pom tweigen Welin.
il Sdylage den Dotter von 12 Cier in einen Topf, gief 34
L Mafz Wein dazu, und madye den Wein famme dem Eierdotter
10 wobl unter einander, wie oben gejeigt tworden ift. Laff die
)° Maffe durd) ein Haarfiedb in ein fauberes Kafivel laufen, reib
(t von 2 Pomeranien die Edale auf Pucker ab, und gieb das
I Abgeriebene ju Dev Kveme nebff 10 $oth Jucfer. Drucke den
12 &aft vorr den 2 Pomeranien aud) daju, gieb audy 8 geftoBene
n Dtagelein davein, feBe die ganze MMaffe auf ein Koblfeuer, und
n vibre beftandig darin, big es anfangt ju fodyen; Dann nimm den
gt Kreme gleich vom Feuer, rubrve davin fore, bis ex balb Falt ift,
1€ fulle ibn in eine geborige ©dyale, und laf ibn Falt werden;
1, eben fo glaffive ibn auch mic Jucfer, wie oben gejeigt worden
1ft, und gieb ibn jur Tafel.

te Anmerfung. Man Fann aud) diefen Kreme warm ge-
o ben, aber es ift babei ju bemerfen, Daf man ibn ftate in ein
en Kaftvol einjufchlagen, in einem Topf macye, aber nicht eber,
)2 bis man glaubt, ibn bald 3u gebraudyen, damit er nidyt jufams

men falle,
A
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N2 13, Krente von IJwicbact.

Slage den Dotter von 12 Eier in ein Sefchirr, gieb eia
nen ftacfen Kochloffel voll feines PMeDl dagu, wie aud) 8 toth
fein  geftofienes Bucerbrod, oder foviel geffoBenen Zwieback,
qieh. aud) 6 $oth fein geftofenen Rucker Daju, aud) eine auf
Qucker abgeriebene Pomeranjenfthale. Diefe DNaffe riubre. mis
einen  Kochiofiel veche Flar, feBe fie auf ein Koblenfeuer, und
pibre Deftandig Ddarin,  2Wenn man merfet, dap die Mafje
einmal gefocht Dat, (fie muf aber vedht Dick werden gleid) einen
{tatfen RKindsbrei) fo gief ten Krveme auf eine Sdyuffel, auf
welcher du ibn baben willjt.  Man Eann ibn aud) in einen tigs
fen Teller gieffen, und i0n falt jur Tafel geben,

N2 14, Kreme von Wein a la Royale.

Gieh in einen Topf einen ftarfen Kochloffel voll feines Mebl,
(blage den Dotter von 14 Eier davan, und vubre das Miehl
famure dem Elerdotter vedht fein, Damit s nicht fnotig werde,
Giied 3/ Maf Malagawein dazu, und f{hlage dann die Maffe
it eimnem Sdneebefen 14 Stunde lang. Serner veibe dann
bie Schalen von 2 Qitvonen auf Jucfer ab und gieb Va8 Uba
qeviecbene Daju, wie aud) den Saft von 2 Jitronen und 6 foth
Qucker. Dann fabre fort die ganze Maffe auf einen gelinden
Seuer mit Dem oben gemeldeten Sdyneebefen 3u fchlagen. Man
mufi aber Obadyt geben, daB der Kveme nidht anbrenne, und
nidye. suviel foche. Dann vidhte ibn auf eine Schuffel, und
qieb ibn juv Lafel.

V2 15, Kreme auf englifche Art,

®ief in ein Kafteol 34 Maf NRabm, gieb ein Stuckihen
Qimmet dayi, und laf den Nabhm einige Walle auflieden.
Sdhlage nadber 10 Cier in einen Topf, und qieh 4 Soth  ab-
qesogene und fein geriebene bittere Mlandeln dasu, tie auch 14
Dfund Jucker und die abgeriebene Schale von einer Zitrone.
Diefe gange IMaffe febe auf ein Koblenfeuer und tubre fo lange
darin, bis Der Krveme anfangen will dick su werden. Dann
febe Denfelben vom Feuer und gief ibn auf eine Afjietee oder
einent tiefen Teller, und fehied ibhn in einen nid)t gar zu heifien
Backofen, damit derfelbe ved)t trocken werde, Man mup . aber
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Qbacht geben, daf Der Ofen nicht zu Heip ift, {enft befommt
o1 berfelbe jIE*i”L Dlasden. [t e dann trocfen genug, {o gied
(0 ibn jur Lafel,
af N2 16, Krveme von Chofolade auf cine andere
g 2Art.
10 Reib 14 Pfund Chofolade auf einen Neibeifen sufams
1€ men, 1.3u.l'r m ein Kaftrol 6 Loth Jucer und eine obere 1"..-.'1HL-
b (chale voll Wafjer, lap den Juder gany braun auf dem Feuer
',”f aufaeben, mijdye biL sufammengeriebene Chofolade daju, gich
e nach) und nach 34 Maf JHebm Dbavein und rubre [*Lﬁﬁnbig
dbatvin, damit fid) die Chofolade auflofe und nicht fnotig werd
Sdhlage den Dotter von 12 Cier in ein tmmr‘x UL]LIJH'L,
und fefie dDie Cbhofolade vom [Jeuer, damit fie falt werde.
Dann cubre den Dotter wobl unter cinander, gief bie Chofos
bi, lade zu Denfelben, madie die DMaffe wobl jujammen, und
eh | {chlage den Kreme duvch ein Daarfieb.
OF Deftreiche eine Form mit etwas Butter, gieff den Kreme
fle binein, und fiede ibn im AWaffer, wie {chon gejeigt mworden.
Sl Wenn er gang fertig ift, fo fturse ibn auf eine Schuffel, reib
Lb- nod) ein Lafeldhen Chofolade, gieb diefelbe in ein fleines Gie=
ot fdpin, gief eine obere SKaffefchale voll PMild) dajzu, 1||1'L‘.> laf3
IEN ibn ein wenig fochen, fodann gieffe Denfelben ubu* Den  ge-
Lan ftirgten Kreme und gied ibn jur Tafel.
no
"o N2 17, Kreeme von Chofolade mit Wein, nod
auf etne andere 2lrt.
Reib 14 Prund Chofolade auf einen NHeibeifen, qied in
ein ?i'mhun[ Vi Pfund Iuder, aud) eine obere K nl’fa'ft:[m ¢ voll .
hen Wein, (af den Rucker © Darin bmmt u.j:n-:;-:_[;m, ftreue Die geries
¥4 bene L[}Ef‘u: ade binein, gich 3% Maff Wein davan, aud) ein
A8, fleineg Etucfchen LVanille t "‘*u‘lc.,ll, la Den 2WBein einige AWalle
1/ auffodyen, unb fonad) fege thn vom [euer, daf er falt werde.
nzfef | Klopfe 4 Loth Haufenblafen, foche ¢ iriﬂr[‘.-e mit 1/ Daf Waf-
nae fer, unbd nnjd;u: fie auch zu den RWein in die Chofolade.
i ek noch) & Xoth Zuder dajzu unb {eBe die gange Maffe auf
et eine. ®luth, damit fie heif werd
jen Sdlage von 10 Cier den Dotter in ein Gefchirr, rubre
ber thn wobl unter: einanber, gief nad) und nad) den heifen Kreeme

jiﬁ
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baran, vihre Oeftdndig barin, fege bdie gange Maffe nochmal
auf dag Feuer, und ziehe Deftandig den K'reme mit einen Kod)s
[0ffel auf. Wenn er anfangen will ju fodyen, fo feBe thn vom

td

Teuer, {hlage ibn durch ein Haarvtud) in ein reines Gefdirr,
aief ibn fonach in eine Form und fese ibn an einen Ffalten
Ort, damit er feft werde. Wird es Feit jum Anridyten, fo
cunfe die Form in ein lauliches Waffer, filirze den Kreme
auf eine Schuffel und gieb ibn zur Lafel.

I

V2, 18, Gefulzter Weinfreme pon Champagner:
TBein.

Sdylage in einen Topf den Dotter von 16 Cier, reid

2 Qitronen auf Jucfer fein ab, und gieb das AUbgeriebene nebft

den Saft von 2 Rifronen audh dazu. Jimm dann eine bhalbe

Sdhale von einen €i, puse daffelbe mit frifchem Waffer aus,

und qief fo viele halbe Schalen voll mit Champagneriein

in einen Topf, als von vielen Ciern du vden Dotter hineinges

fchlagen bafts gieb aud) 4 Pfund Juder binein, und fdlage

bent Kreme auf einen aelinden Koblenfeuer mit einen Sdynees
befen fo, Dafi er gany did werde.

Wenn er gefchlaqen und gany fertig ift fo {efe thn vom
Seuer, fchlage aber Deftandig darin bis cv gany falt wird, da-
mit ev nicht sufammenlaufe; mifche 4 Loth Daufenblafe da-
cunter, welche fhon mit V4 Mag Waffer gefoche iff.  Dann
[af es Durch ein Haarfieb laufen und avbeite beftandig darin.
Darauf giefe den Kveme in eine Form und feke ihn an einen
falten Ovt.  Sft er gany feft geftandben und es ricd Jeit jum
Unrichten, fo tunfe die Form in ein lauliches Waffer, fturge

ey o

ibn auf eine Schiffel und gieb ibn zur Lafel,

NE 19, RKRarmeliveme.

GSieh in ein Karmelfafivol ober fonft in eine ‘Pfanne von
Meffing 6 Loth Budfer, nebft eciner obern Kaffefchale voll
AWaffer, fese das Kaftrol auf die Gluth fo lange bis der Duder
qany Oraun twird, als wdare es Chofolade. Gieg 34 Maf
Milch oder Rabm davan und fehie es vom Feuer weg. Dann
fhlage in ein Gefchive den Dofter von 6 Cier, rubre ibn mit
ber obigen 9Maffe wobl untereinander, gieb nodh 6 Xoth
Aucfer dazu, und laf den Kreme Odurd) ein Paarfieb lau-
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fen. BDeftreiche eine Form mlt etas BDufter, gief eén

l , Ly :
?J_ RKreme binein und fiede ibn im Waffer, wie {dhon mehrmal
: e O oty
m geselgl mworoen. :
t, Wird es Jeit jum Anridhten und er 1ft gany fereig, 10
1 ﬂut e ibn auf eine Sciffel, ftreue oben davauf Juder, madye
|0 ein ‘-']J*Earrmim oder fonft ecine Schaufel heiff, und balte es {o
I [ange Uber Den Bucber, big er eine '[EIJLIIL Sarbe Dbefommit;
bann gieb ibn jur Lafel.
TO 20 o PP .':T'ft*g"-

' [N freme von Lhee.

Cafp V4 Loth Thee Hepfan in 34 Dlaf Rabm ?iliriggf
6 ABalle nufrﬂtf}ut, mnqcf} nimm tbn vom "'{S;f:uu:r, 1_mt~ lag 1bn
i falt terden. Cr;[ﬂge in ein Gefchive den Dotter von 10
5 Cier, gur bie uluqx Maffe daju und rubre es wohl unter-
; einanber, fchlage den Rreme durc) ein Hartuch in cin reines
”: @ﬁq.ic 111, gieb 4 ‘I‘* und [ucfer daju, bu reiche mn;‘ Sorm
; mit Butter, qicf die Maffe hinein und fede fie n Wafjer,

o ie fchon gtg}uqt worden.  ABird es Reit jum Unrichten, fo
: ftiirze ibn auf eine Schufjel, beftreue ibn mit efwas =:rLI|ILnu

o nen Jucker, brenne ibn fo, wie bei den Karmelfreme Die ﬂu‘"rr:
war, und qied ibn Dheif jur Tafel.

m

Qs N2 21, SKRreme von 2Anis.

fr; Refe cine Dalbe Hand voll Anis fauber aus und {iede 1bhn

e in 3, Mafg Milch oder Rahm me,* Walle, damit der (-

o 1l:f;:11mrf berausfoche. Sese die Maffe vom Seuer, und ]L[_;{t'lﬂ,ﬁ

m in ein Gefdhire den Dotrer von 12 Cier. AWenn die Milch

10 mit dbem Anis falt 1ft {o giee uc an Die mem_l, }'umfz

: alles wobl untereinander, fchlage den Krveme durd) ein Daars
tuch in ein veines Gefchive, gied Y4 Pfund J[uder Ddaju, ver-
fabre mit diefem Krveme wie Dbei dem Kreme von ZLhee, und
gied ihbn warm jur TLafel.

N Anmerfung. 3 Eonnen aud) diefe Kremearten in

ol tiefem Porsellan, vder fonft in Eleinen Dedjerdhen gefotten

ct werden.

R

n N2 22. Kvreme von Anid auf cine andere Art.

1{1[; @efe eine Balbe Hand voll Anis fauber aus, und lege ihn

1= nebft 6 Roth geftofenen Budler in ein Kaftrel, febe es auf
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eine Oluth und rofte Dbeides gany bochgelb, Giefe dann ¥/
Mafp Milch dazu, und laf e3 nod) einige Walle auffocden.
Hernad) fege ibn vom Feuer und laf ibn falt werben, {dhlage
in cin Gefchive den Dotter von 12 Cier und qief die Mild
fammt Den Anis davauf; bernach {dhlage ibn durd) ein Haars
tud), gteb noch 4 ¥oth [ucker dazu, wie aud) eine abgeriebene
&chale von einer Pomeranie, und verfahre mit diefem Kreme
wie bei dem vorhergebenden die Nede war.

N2 23, &cdhneemilch) {tatt cines Kremes.

CSdylage bas AWeife von 14 Cier ju cinem flarfen Schnee,
feGe 1 Daf Mild) auf dbas Feuer, veib eine Jitrone oder Pone:
vanye auf Jucder ab, und gieb folches in die Milch.  Wenn
fle foche, fo lege den gefchlagenen Sdince gang in die fi:dende
Dld).  2Wenn er auf einer Seite e¢inmal aufgefodht bat, fo
pende ibn mit einem Badloffel auf die andere Seite. Dann
giefe den ©dnee famme der Mild) in einen Seiber, unter
weldhen aber ecine ©dylffel geftellt wird, damit die Mild) bda:
vein laufe. Den Schnee lege auf eine andere Schiiffel, bdie
Milch aber aff gany ecinfodhen, fo daf nur 14 Map bleibe,
und gieb 6 Loth Sucfer dazu.

Wird e3 Jeit jum Anvichten, fo giefie die Mildy ber
ben  ©dynee, und gieb den Kreme jur Lafel.

NZ 24, Kaffectreme.

Rofte 1V, Pfo. Kaffee, als wollteft du cin Kaffeeqetrant
madyen; man madt aber nicht mebr als 34 Maf von V4
Pfund und  [age ibn rvedht Dell werden; man. fann auch ein
fleines Srudcdhen LBanille darvin fochen [affen, damit er einen
befferen Gefdymad befomme, Dann fdylage in ein Gefdire
pen Dotter von 14 Cier und rubre ihbn wobl unter einander.
Wenn der gemadhte Kaffee etwas falt ift fo gief ihn zu den
Cierdotter, gich auch 14 Loth Rudfer daju, ' {chlage die ganje
MNaffe durch ein Haavtuch, Obeftreiche eine Jorm mit efwas
frifcher *Dutter, gief den Kreme binein und fiede ibn in Waf
fer, wie fdhon mebrmal gegeigt worden. - Hernach ftirze ibn
auf eine Schuffel, und gieb ibn jur Tafel. |
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i N2 25, Kalter Kaffectreme.

LI '_||. - r i P ,1' f :

, Der Kaffee wird bereitet wie oben aud). foviel Suifer das

- T . [ L P +f o

!‘ . SWenn er qang bell ift, fo mifche 4 Yotb aefochte. Haus

) 0 x _ J ! . A, U
fenblafe Darunter, weldye aber zuvor durch ein fauberes Tuch

qemacht werden mufi, und lap die qanze Maffe nodymal durd)

if el reines E-'ELIE[}‘ laufen, - Darvauf giep den Ifs’{t'mnﬁc_in eine
Torm und fede ibn an einen falten Ort, dbamit er feff tworoe.
Aird es R[eit zum Anvidyten, fo funfe Ddie Jorm n ein laus
liches Waffer, ftirze dDen Kreme  auf eine Sdyirffel. und: gieb
ibn fo jur Zafel,
2y A2 26, Kreme von Haberkornern.
= 2.fe 2 ftarfe Hande voll Haberfdrner, wafde fie fauber
L in laulichem Waffer aus, thue fie in etnen Topf voll frifdyen
A Waffer, und laf fie folange fochen bis nur 37 Map bleiben,
0 Wenn foviel als 14 Maf eingefotten bat, {o mad)e das an-
8 beve durch ein fauberes Tuch, fhlage den Votfer von 15
2 Eier aus, ribre fie wobl untereinander, giefe bie 34 IMap
pi Saft von dem ausgefochten Haber Ddavetn, unv aiehb eine anf
i€ Qucber abgeriebene Ritrone oder Pomerange dagu, wie aud) f
Cr Pfund Jucfer, und {cdilage den Kreme durch ein Haavtudh
Samit er vedht fein werde. Dann Dbeftreiche eine Form oder
o1 ein fleines Decherchen mit frifdher Ducter, gqiefe den Kreme
binein, fiede ihn in Waffer und verfahre fo wie bei Den LVors
hergehenden gefd)ehen ift.
Anmervfung. €3 ift dabei” yu bemerfen, Daf Diefer
Rreme, obfchon cv nur von Habertornern zubereitet wird, einen
2 angenehmen Gefdhymact habe als wdare Lanille davin,
o N2 27, Krveme pon Haberkdrnern mit LBein. |
el Qefe 2 ftarfe Hande voll Haberforner, wafche fie fauber,
ry britcfe den Haber vedht mif der Hand aus, [eqe ibn in ecinen
{F Topf und gicfe 1 Maf Wein daran, gich auc) die Edhale
4| von einer Ritrone und ein Seudden Jimmet dagu, febe die
e ganse Maffe sum Feuer und flaff fre bis auf 3/ 9Maf ein-
18 fochen, Gernach mache fie durch cin fauberes ZTud), und lafs
s fie falt werden., Schlage den Dotter von 15 Eier in ein
) Gefdhice, giefe ben gefodyten Wein bdaran, fomwie auch 12 Xotl

Sucfer, und rithre die ganze Maffe untereinander,
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Dernad) fdylage dben Kreme durd) ein Haavtudh, beftreiche
eine Sorm mic Butter, gieg den Kreme Dinein, verfabre das
mit wie bei Den Vorbergehenden gejeigt mworden, und gieb
ibn zur TLafel,

N2 28, Burgundermein - Kreme.

Giefe in ein Kaftrol eine Bouteille Burqundermein, qieb
2 auf Jucfer abgeviebene Pomeranzenfchalen dazu, mie aud
ein fleines Studdyen Vanille nbft 14 Loth Sucer, fege Diefe
Maffe jum Feuer und laf den Burqundermwein einige Walle
auffochen.  Gicb 14 Maf Arack dazit und fege Ddie ganje
Maffe fogleich binweg vom Feuer, decfe fie mit einem Deckel
su, bamit der Geruch nidht bHerausfomme, und Ffoche dann
4 ¥oth Haufenblafe in 14 Maf Waffer. Wenn folche recht
tlar gefocht ift fo gieb fie su bden Dbigen, dricfe den Saft
von den 2 *Pomeranzen aud bingu und madye die gange Maffe
burch ein fauberes Tuch, fonach gleg den K'reme in eine Jorm
und feée ibn an einen falten Ort, oder wenn man Eig hat
fo ift es noc) beffer.

Wird es Zeit sum Anridhten und der Kreme ift feft qes
jtanten, fo tunfe die Form in ein laulidyes Waffer, ftirze den
Kveme auf cine Sdhiffel und gieh ibn zur Tafel,

JVZ 29.  Blancmanger (Blanmanfdye).

Jtimm V4 Pfo. fifie und 3 Qoth bittere WMandeln, fiede
e _einige Walle im Waffer, jziehe die Schale berab, ober
ftoBe fie im Midrfer mit ein wenig Mild) rvecht fein und [ege
fie in ein Kafivol. © Giefe 3/ Maf guten fiifen Rabm daran,
gieb e¢in Srikdyen Vanille dagit und fehe Ddie gange Maffe
yum Feuer damit fie einiqe Ialle auffoche. Sonady foche
4 Yoth Daufenblafe wie fchon gejeigt worden, und gieb fie ju
Der obigen DMiafie; bdann {chlage alles durd) ein Haartuch,
gieb 1 Pfund Jucfer Daju, und mache alles wobl mit einen
Loffel unteveinander. ®iefie das Dlanc-manger in eine reine
gorm und laf es gefteen. IWird es Reit sum Anrichten, fo
tunfe dic Sorm in ein lauliches TWaffer, ffurge e8 auf eine
Sdyuffil und gich e¢s zur Tafel,
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V= 30, Kolorvirtes Blancmanger.

Das Dlanc:manger wird in der Duantitat gemadyt, wie
fchon Defchrieben ift. IDlimm 2 Lafelchen Chofolade in ein
fleines (efchirr, qief eine obere Kaffefchale voll IMNildh daran
und fese es auf ein Koblenfeuer, damit fich die Chofolade
auflofe, und giefe dann 14 DMaff von dem Blanc-manger dajzu.
um jweiten fodye efrvas Lournefol, wie fchon bei der fauern
Gulze befchrieben worden ift.  2Wenn Dder Lournefol Fur; ge:
focht und durdhgemache ift, fo gief aucd) 4, Dlaf von Dder
Blanc-manger daju, dann madye von 2 Handen voll Spinat
Sdyotten, wie oben auch bei der fauern Sulje die Kede war.
Wenn foldhes qefchehen iff, {o giefe bdie Sdyotten in ein rei-
nes ®efchire, mifche etwas von den *Blanc-manger daju, und
mache alles wobl untereinander, damit fich das Grline mit
dem AWeiffen vermifdye.

Hernadh gief in eine Form ein GOlied bod) von dem weis
fen Blanc-manger.  Wenn foldhe geftanden ift, fo thue von
ber Chofolade Darauf; wenn auch diefe gejtanden fo folget die
Girtine, und fo verfabre bis alle ‘Sarben eingegoffen find, dann
fege Die Form an einen falten Ove oder auf is. NABird es
Beit jum Anvichten und das Blanc-manger ift gejtanden, fo
tunfe die Form in ein [auliches Waffer, fturze fie auf eine
Sduffcl und gieb fie yur Tafel.

XIEEE. JQubercitung der Braten,
herrichaftlich und butgerlich.

N2 1. Sapaunen, berrfchaftlich.

Sur 12 Decfonen.  Rupfe, pube und flammive 2 Ka-
paunen fauber, nimm bdas Cingeweide heraus, ftid) das Brufts

bein ein, f{dneive den Kopf nebft dem Hals ab, bdie Fufe

baue jur Palfte weq und dreffive fie, wie {hon mehrmal bei
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