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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
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€, 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.
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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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