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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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