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Ralte Sypeifen

816. CitronensCrem. — Imwei Citronent werden
auf10 Loth Sucker abgerieben, ber Saftbavon ausgedrudt,
9 Giergelb mit einen Sdyopyen gutem weifen Wein {tarl
verrnpre, der Sucter und Saft der Citronen daju ges
than, auf dem Feuer gevuhrt, bid es dick iff, bann Hins
weg gethamn, und geribrt, ?iﬁ ¢d jtemlich falt iff, baun
gleich in dic Gefchirve gefullt.

817. BanillesCrem — Man feist 1 Sdjopypen
guten fiifen RNahm aufd Feuer, thut ein Quintchen in
Gtiictdhen qebrochene BVanille daju, Taft es mit einatis
ver eine Weile fochenr, dann wird die LVanille herausd
gertommen und aufbewalbrt, weil man fie 3u feynerem.
Gebrauc wieder amwenten fann. 10 Ciergelb werden mit
einem Schopyen faltem fiifen Nahni recht gut angernbrt,
unter beftandigem Nubren u dem fﬂd}fnbfnjﬁhlmi ¢
viibre, 6 Loth Sucfer daju, und mmmer darin gerubre,
bid e8 dicf wird; Dann vom Feuer genonumen, und 0as

»yin geriihrt, bid ed FAlt ijt, wo e3 hernady gleid) i Die

Gefchivre gefullt mird,

818. GyargelnsCren. — 25 Opargeln werden,
fo yweit fie gart find, in fleine Stucfe gebrodyen; dicle,
wenn fie gewafdien find, mit 1/, ©doppen Aiildy aufsé
Feuer gefelt, und {o rvedht langjam wftd; nuﬁb_qaug
fury eingefodyf, danm durd) ein Haarfred gejtridyen,
4 Eiergelb mwerden mit 1 Schopyen jufem E‘;Eniﬂm ans
geribrt, bie Syargeln dagu und 3 Loth Jucker davein
getban , dann auf dem Feuer gut gevuhre, bid €o Dicf
und ebenfo 6i8 ed wieder falt §ft, dam wn Die daju

bereiteten Gefdhirre gefullt.

819. Vunfd,Gelee. — Man et 6 gut gepupte
und audgebeinte Kalbsfufe, welde man wenigjens e
Paar Stunden gewaffert pat, mit 10 '#Et‘hl.‘-*ippfll Waffer
sum Fewer, focht e8 febr langjam , verfdyaumt elrodyt
gut, und [Gft e8 5 bid 6 Stunden fodjen; nimuit
bann die Fiife Heraud, und gieft die Brube durd) et
Tuch; fet fie dbann wieder aufd Feuer, [aft fie auj
swei Gldfervoll einfodyen, und nimmt alles Fett rein
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~feyn, wenn man ihn unter das Gelee mifcht.

276 Drecgebnter Abfdynits.

ab. Mun wird von 4 Ciftonen die Schale gang biing
abgejchnitten , °z, Pfund Sucter wird mit einem Sdyoys
ven Waffer gelautert, die Citronenfdyalen nebft einem
3 ©dynee gejdhlagenen Eimeif davein gethan; Ddied
[aft man gany langfant mit einander fodyen, {chnttet
es vdanun durdy ein LTudy, oructt e8 aber nidht aus,
weil ed fonjt frub wird. S e Gajjeroll thut man
eine ftarfe balbe Maasd Wein, den Saft von den 4 Citros
new uebft der BVrithe von den Kalbsfugen, {dhlagt 3
Giweif vecht qut durdy einanbder, rubrt ed dazu, fefst
ed aufé Feuer, und [agt, ed unter beffandigem Nihren
einigemal auffodhen, ftellt ed bann vom Feuer, thut
einent” Decfet mif Kobhlen davanf, und [apt ¢8 fo eine
balbe Stunde fiehen, Dann wird an die vier Fufe
eined umgefehrien Stubled eine Serviette befeftigt, und
dad ®elee darauf gefchuttet, aber nur gang langfams;
lauft ed nidyt gleich helle, fo gieft man ed nod) eine
mal darauf, It nun alled recht hell. dburdygelaufen,
fo vermifcht man 3 mit dem gelauterten Sucfer und
Y, ©diopypen Arafs bder Fucfer muf nody lanwarm
Jtun
wird dad Gelee, wenn ed mit eimander gut vermifdt
ift, in ecine belicbige Form gegoffen, und redht fieif
werden faffens wenn angevidytet mwird, {0 wird Ddie
dorm eimen Augenblict tn Deifed Waljer gebalten, und
auf eine Platte gefturyt.

820. CitronensGelee, — €3 werden Hierju 6
RKalbsfife auf obige Weife gefodyt, ebenfalld 3/ Pfd.
Sucfer mit 1 Sdoppen LWafjer ugejesst, von 5 G
tronen bdie [eidht abgelchnittene ©dhale davin gefodyt,
und dann durdigefeibt. In ein veined Cafferoll thut
man */, Maasd guten Wein, den Stand von den Kalbds
fligen dazu nebft dem Saft von 6 Gitvonenn und 3
geld@agene Giweif, [aft ed audy ein paar Wall aufe
fochen, dann vom Feuer geftellt, einen Decfel mit
Koblen davauf getban , und nach einer halben Stiunde
ourd) eine Gerviette wie Dbiged paffirt, bernad) mif
pem upd) warmen 3ucer gut vermuijcht , dann i emne
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