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Cremes und kalte Mehlspeisen
Vorbemerkung

Die verschiedenen, bei Bereitung von Lremes notwendigen Zutaten
müssen von bester Beschaffenheit sein. Ferner ist zu beachten, daß die
Lrememasse, während sie auf dem Feuer steht, beständig gerührt werden
muß, da sonst die Eier sofort gerinnen, - auch sollen die feineren Lremes,
nachdem sie gekocht sind, in kaltes Wasser gestellt und so lange geschlagen
werden , bis die Masse abgekühlt ist. Bei den Lremes , die mit Schlagrahm
vermischt werden sollen, wird der Rahm eingerührt , sobald die Masse
kalt geworden ist. Die Bindemittel für Lremes , kalte Puddings ufw ., Ge¬
latine und Hausenblase , werden vor ihrer Verwendung mit einer Schere
in kleine Stückchen zerschnitten, in Wasser eingeweicht, eine Zeitlang ge¬
kocht, durchgeseiht und in die Lrememasse eingerührt . Beim Anrichten der
in Formen erkalteten Lremes oder Puddings hält man die Form 2 Se¬
kunden in heißes Wasser und stürzt die Lreme auf eine Platte.

Schlagrahm , Schlagsahne oder Rahmschaum
hierzu nimmt man 1 Liter sehr guten , dicken, süßen Rahm , den man

in einer irdenen Schüssel 1 Stunde aus Lis stellt ; dann schlägt man ihn
mit einer Rute , nimmt nach einigen Minuten den Schaum mit einem
Schaumlöffel ab und gibt ihn auf ein Haarsieb . Der zurückgebliebene, so¬
wie der durch das Sieb von dem Schnee ablaufende Rahm wird nun weiter
geschlagen, der sich bildende Schaum stets wieder auf das Sieb zu dem an¬
deren Schaum gegeben und so fortgefahren , bis aller Rahm zu Schaum ge¬
worden ist. — will man den Rahm mit Zucker versüßen , so rührt man
den feingestoßenen, durchgesiebten Zucker mit 2 Eßlöffeln Vanillezucker
leicht in den Schlagrahm ein.

wenn der Rahm sehr gut ist, läßt er sich sofort fest schlagen, ohne
daß man den Schaum davon abhebt.

Schlagrahm mit Ananas
Schlage l Liter süßen Rahm zu Schaum. Line mittelgroße Ananas

wird mit 250 Gramm grobgestoßenem Zucker im Reibstein fein gerieben,
durch ein Sieb gestrichen und leicht in den Schlagrahm eingerührt.

Schlagrahm mit Kaffee
Man bereitet aus 125 Gramm gutem Mokkakaffee eine kleineGber-

tasse Kaffee , mischt ihn mit 1/2 Pfund gestoßenem Zucker und zieht ihn,
nachdem er erkaltet ist, durch 1 bis 1V2 Liter Schlagrahm . Man garniertihn mit Zuckerbrot.

Schlagrahm mit Erdbeeren oder Himbeeren
Nimm einen Teller voll Himbeeren oder Erdbeeren, streiche sie durch

ein feines Haarsieb , verrühre sie mit y * Pfund gestoßenem Zucker, menge
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sie unter l Liter Schlagrahm , richte ihn pyramidenförmig an und reiche
feines Konfekt dazu.

Biskuit mit Schlagrahm
Man nimmt etwa >/2 Pfund Zuckerbrot und legt davon eine Lage in

eine Schüssel, in der die Speise serviert werden kann . Nun gibt man
einige Eßlöffel eingemachte Früchte , dann wieder eine Lage Zuckerbrot
darauf und fährt so fort , bis das Zuckerbrot verbraucht ist, schüttet ein
großes Glas guten Wein , mit etwas Arrak oder Kirschengeist vermischt
darüber und bedeckt das Ganze mit süßem, geschlagenem Rahm, den man
oben noch mit vanilleschäumchen verzieren kann . Diese Speise darf schon
l Stunde vor dem Gebrauch zubereitet werden , ohne daß es ihr schadet.

Schlagrahmcreme
3 ganze Eier und z Eigelb werden mit lyO Gramm Zucker recht

schaumig gerührt und y 2 Liter zu Schaum geschlagener, mit Zucker und
vanille gewürzter , süßer Rahm nebst etwas Arrak leicht darunter gemengt.

Einfache Vanillencreme
Nimm 1 Eßlöffel Stärkmehl , rühre es mit etwas Milch und 4 Eigelb

glatt , gib Vs Liter süßen Rahm oder Milch, eine y 2 Vanillenstange , die
man der Länge nach spaltet , und den nötigen Zucker dazu, bringe es zum
Feuer , lasse es unter beständigem Rühren kochend werden, stelle die Creme
kalt , nimm die vanille heraus , und rühre y 2 Liter Schlagrahm darunter.
Diese Creme eignet sich gut zum Füllen von Blätterteigbackwerk , wobei
man den Schlagrahm auch weglassen kann.

Gestürzte Vanillencreme
Vs Liter süßer Rahm oder Milch wird mit einer Stange Vanille, die

man der Länge nach spaltet , und % Pfund Zucker ein wenig gekocht,
hierauf verrührt man l Messerspitze (stark voll) Maizenamehl mit 10 Ei¬
gelb und etwas kalter Milch, gießt die Vanillenmilch durch ein Siebchen
unter beständigem Rühren daran und kocht das Ganze zu einer Creme.
Rm andern Tag verkocht man 10 Blätter Gelatine mit etwas Wasser, seiht
sie durch und rührt sie mit l/2 Liter Schlagrahm unter die Creme, die nun
in eine mit (Olivenöl bestrichene Ringform gegeben, auf Eis gestellt und
beim Anrichten gestürzt wird . Man serviert eine Fruchttunke dazu.

Schokoladencreme
Pfund feine Schokolade wird mit l Glase Wasser und Vi Pfund

Mucker zu einem Brei gekocht und, nachdem dieser erkaltet ist, Vs Liter
Schlagrahm darunter gerührt.

Gestürzte Schokoladencreme
Vs Pfund Schokolade nebst 220 Gramm Zucker werden in Vs iölas

Wasser eingeweicht, verrührt , mit l Liter Milch aufgekocht, mit 8 Eigelb
abgezogen, mit diesen auf dem Feuer bis zum Kochen gerührt , wegge-
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nommen und bis zum Nühlwerden geschlagen. Nun rührt man 30 Gramm
in etwas Wasser aufgekochre Gelatine darunter , gießt alle; durch ein Haar¬
sieb, füllt e; in eine mit Mandelöl bestrichene Form und stellt es Kalt.
Beim Anrichten wird die gestürzte Ereme mit Vs Liter Schlagrahm garniert.

Weincreme in Dechern
3 Nochlöffel Mehl werden mit I Liter weißem wein glatt gerührt

und mit der abgeriebenen Schale einer Zitrone , 8 Eigelb und 200 Gramm
Zucker auf dem Feuer gekocht, bis es aufstößt. Dann schlägt man von den
8 Eiweiß einen steifen Schnee, durchzieht die Ereme damit , füllt sie in
Schalen ein , und stellt sie kalt.

Millicreme
Man verrühre einen Eßlöffel voll Mehl mit Va Liter Weißwein,

4 Eigelb , V« Pfund Zucker und der am Reibeisen abgeriebenen Schale einer
Zitrone , bringe es aufs Feuer , und lasse es unter fortwährendem Bühren
bis zum Nochen kommen und dann erkalten . Unterdessen schlägt man das
Eiweiß zu Schnee, mengt ihn unter die Ereme , gießt sie über zerbröckelte
Makronen , die mit Rum getränkt wurden , und stellt sie kalt . — Man
kann die Ereme schon am Abend vorher machen und sie über Nacht kalt
stellen.

kasfeecreme
Röste V» Pfund feinen Kaffee , gib ihn aus dem Röster in 1 Liter

kochenden süßen Rahm und lasse ihn verkühlen . Dann seihe den Naffee-
rahm durch ein Sieb , ziehe ihn mit 12 Eigelb und dem nötigen Zucker ab,
fülle ihn in Eremebecher, stelle diese in eine Nasserolle mit heißem Wasser,
das bis zur Hälfte der Becher reichen muß , lasse die Ereme stocken und
stelle sie dann kalt.

Gestürzte Kaffeecreme
14  Pfund feiner , frisch gerösteteter Naffee wird in l Liter kochenden

süßen Rahm geworfen und zugedeckt. Nach einer Stunde seiht man den Rahm
durch ein Haarsieb , rührt ihn langsam an 8 Eigelb , gibt »4 Pfund Zucker
dazu , bringt dies unter beständigem Rühren bis zum Nochen, vermischt es
mit 10 bis 12 Blättchen gekochter Gelatine , schlägt es, bis es verkühlt
ist, rührt lk Liter geschlagenen süßen Rahm darunter , füllt die Ereme in
die Form , läßt sie auf Gis erstarren , taucht die Form in heiße; Wasser
und stürzt die Ereme auf die Platte . Man gibt hierzu eine vanillentunke,
in die man lk  Liter Schlagrahm einrührt.

Himbeercreme
Treibe 1 Liter reife Himbeeren durch ein Sieb , schlage 1/t Liter süßen

Rahm zu steifem Schnee, vermische die Himbeeren mit dem nötigen Zucker
und dem Stand von 25 Gramm Hausenblase damit , fülle die Ereme in
eine Form ein und stelle sie auf Eis.

«ochhirch. 13
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Rote Grütze
*/« Liter Himbeersaft und ebensoviel Rotwein (oder V« Liter Saft im

ganzen , wenn man Keinen Wein nehmen will ) werden mit Zucker siedend
gemacht und 160 Gramm Maizenamehl , das zuvor mit ein wenig Wasser
verrührt wurde , unter beständigem Rühren damit gekocht. Wenn die Masse
dick geworden ist, wird sie vom Feuer genommen, in eine mit Wasser ge¬
schwenkte Form gefüllt , kalt gestellt, beim Anrichten gestürzt und mit
süßem Kahm, den man mit dem Schneebesen kurz (also nicht zu Rahm¬
schnee) geschlagen hat , serviert.

Ambrosia
V* Liter saurer Rahm wird recht steif geschlagen, 200 Gramm ge¬

stoßener Zucker, etwas Vanillenzucker und Vie Liter Rrrak , sowie 4 Blätter
rote , in warmem Wasser aufgelöste Gelatine untergemischt.

Man füllt damit Kelchgläser (oder eine Schale), stellt es kalt und gibt
vor dem Anrichten Schlagrahm darauf.

Creme nach pückler
Man kocht eine leichte Creme von 2 Eigelb , V« Liter Milch, Vanille

und Zucker, bis es süß genug ist. Nachdem die Creme erkaltet ist, mengt
man V» Liter zu Schaum geschlagenen versüßten Rahm , nebst V« Pfund
zerbröckelten, mit kirschwasser angefeuchteten Makronen , ein wenig
Zitronen - und pomeranzenschale und zuletzt 8 Gramm aufgelöste Gelatine
darunter . Dann wird die; alles in eine Horm geschüttet, auf Eis gestellt
und beim Anrichten auf eine Platte oder Schale gestürzt.

Lremecharlotte
Lege eine glatte Form oder Kasserolle gut mit glasierten Zuckerbroten

aus , schlage 7 »Liter guten Rahm zu Schnee, mische ihn mit Vanillenzucker
oder Maraschino, Zucker und 20 Gramm aufgelöster Hausenblase, fülle
diese Creme ein, stelle sie kalt und stürze sie dann auf eine Platte . Man
kann sie auch mit einer Erdbeercreme füllen.

Makronencreme
Weiche 7 « Pfund süße und ebensoviele bittere Mandelmakronen in

1 Liter süßen Rahm ein. Wenn sie recht weich sind, rühre 2 Kochlöffel
Mehl. 8 Eigelb und >/« Pfund Zucker mit dem Rahm an , nimm die Ma¬
kronen dazu und rühre dies auf dem ^ cuer zu einer Creme, schlage die
8 Eiweiß zu steifem Schnee, menge ihn unter die Masse, fülle sie in eine
Schüssel und stelle sie kalt . Dann streiche Vs Liter Erdbeeren durch ein
Sieb, rühre das Durchgestrichenemit y»  Pfund Zucker V* Stunde lang und
gib es über die kalte Creme. Man Kann auch eingemachtes himbeer- oder
Crübeermark dazu geben. _

Punfchcreme
3 Kochlöffel Mehl werden mit Wein glatt gerührt , 8 Eigelb, 200

Gramm Zucker, y» Liter weißer Wein und Zitronenschale dazu genommen
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und auf dem Feuer zu einem Lhaudeau geschlagen, mit dem Stand von
25 Gramm Hausenblase und dem Last von 2 Zitronen durchzogen und noch
eine Zeitlang gerührt , bis es verkühlt ist. Dann gibt man \ Glas feinen
Rum oder Arrak dazu, füllt die Nasse in eine Form , läßt sie auf Gis er¬
starren , stürzt sie auf eine Platte und garniert Ronfekt herum.

Reiscreme
Vi Pfund Reis wird gut gewaschen, in Wasser ein paarmal aufgekocht,

auf einem Sieb abgetrocknet und mit % Liter süßem Rahm kurz und weich
gekocht. Dann gibt man v* Glas Maraschino oder Rum mit dem nötigen
Zucker und 20 Gramm steif gekochter hausenblufe dazu, zieht den Reis
mit 6 Eigelb ab und mischt den Schnee von 6 Eiweiß darunter , füllt die
Masse in eine Form ein und läßt sie auf Eis erstarren , taucht die Form in
warmes Wasser und stürzt die Treme auf die Platte.

Reis s la Trauimannsdorf
190 Gramm Reis wird blanchiert und in Milch weichgekocht; 6 Blätter

Gelatine in kochendem Wasser aufgelöst, hierauf kocht man eine Vanillen¬
creme aus 3 ganzen Eiern , 60 Gramm Zucker, 3/e Liter Milch und Hs Stange
vanille und mengt die etwas abgekühlte Gelatine sowie den Reis darunter.
Bevor diese Masse gänzlich erkaltet ist, rührt man 1/4 Liter Schlagrahm
ein und füllt sie in eine mit Wasser befeuchtete Form , in der man sie bis
zum Gebrauch auf Gis stellt. — Man kann auch zwischen den Reis einge¬
machte verschnittene Aprikosen, Reineclauden , Nüsse oder dergleichen, auch
Fruchtsaft dazu geben.

Mokkacreme
hierzu rührt man 125 Gramm sehr frische Butter leicht, gibt nach und

nach 100 Gramm Zucker, 3 Eigelb und zum Schluß 3 Eßlöffel voll starken
schwarzen Raffee darunter und rührt die Creme im ganzen etwa 20 Mi¬
nuten . Dann streicht man sie auf Zuckerbrot fLöffelbiskuits ), das man
zuerst mit etwas Rum befeuchtet hat , und schichtet es auf eine Platte . Einen
Teil der Treme streicht man oben darauf , besteckt das Ganze mit länglich
geschnittenen Mandeln und stellt es über Nacht kalt . Beim Servieren um¬
gibt man die Treme mit Schlagrahm. — Man rechnet zu dieser Speise etwa
Vi  Pfund Zuckerbrot.

Gelsenheimer Speise
von 2 Tß'öffeln Mehl , 3 Eßlöffeln Zucker, etwas vanille , 3 Eigelb

und 1 Liter Milch wird unter beständigem Rühren eine Treme gekocht.
Nachdem diese einmal aufgekocht hat , nimmt man sie vom Feuer und schlägt
sie, bis sie abgekühlt ist, wobei man die Pfanne mit der Treme in kaltes
Wasser stellt. Dann gibt man in eine tiefe Schüssel 60 Gramm Biskuits,
auf die man 5 bis 6 Eßlöffel Eingemachtes streicht, gießt die Treme darüber
und stellt das Ganze bis zum Anrichren kalt.
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Orangenfpeife
Die geschälten Drangen werden in Scheiben geschnitten, in eine Glar-

schale gehegt und schtchtenweise mit Zucker bestreut und mit Arrak beträu-
fe.t . — Man kann auch zwischen die Drangen eine Lage Apfelscheibchen, die
ebenfalls mit Zucker bestreut und mit Arrak beträufelt wurden , mischen.

Creme von Ananas

100 bis 150 Gramm Ananas (je mehr , desto besser) werden in Würfel
geschnitten, m t geiäute .tem Zucker getränkt und über Nacht kalt geste.lt.
von 4 Eiern wird eine vaniliencremr bereitet und ebenfalls über Nacht
kalt gelte lt . Des andern Tages mischt man beid.s untereinander und gibt
vor dem Anrich.en Schiagrahm und. wenn man will, zerbröckelte Makronen
darunter.

Creme von Ananas anderer Art

Vs frische Ananas wird geschält, in kleine Würfelchen geschnitten, mit
180 Gramm geläutertem Zucker übergossen und eine Zeitlang stehen ge¬
lassen. Dann rührt man 20 Gramm ausgelöste Gelatine und 1/2 Liter Schlag¬
rahm darunter , füllt die Masse in eine mit Dlivenöl bestrichene Form, stellt
sie aufs Tis und stürzr die Ereme vor ihrer Verwendung auf eine Schale.

Gebrannte Creme (Karamel)
2 Löffel Stärkemehl werden mit einem Teil von 1 Liter Milch und

4 bis K Eigelb angerührt , und die übrige Milch nebst einem Stückchen
vanille dazu getan ; die 6 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen. Dann
wird % Pfund Zucker unter beständigem Rühren hellbraun gebrannt (wo¬
bei sehr zu beachten ist, daß der Zucker nicht zu dunkel wird , weil er sonst
bitter und unbrauchbar würdet , die Eiermilch dazu gegossen und so lange
auf dem Feuer gerührt , bis der Zucker, der durch das Zugietzen der Milch
hart geworden ist, sich wieder aufgelöst hat und die Ereme zu kochen an¬
fängt . Nun wird sie vom Feuer genommen und geschlagen, bis sie etwas
abgekühlt ist, hierauf der Schnee eingemengt und das Ganze kalt gestellt.
Man kann auch Schlagrahm darunter rühren , wodurch die Ereme noch ge¬
winnt.

Gebrannte Creme, gestürzt
Man bereite eine Ereme wie die vorige , rühre außer dem Schnee

10 Gramm aufgelöste Gelatine darunter , fülle sie in eine mit Dlivenöl aus-
gestrichene Form , stelle sie kalt , womöglich auf Eis , stürze sie beim Ge¬
brauch und umgebe sie mit versüßtem Schlagrahm oder einer Vanillentunke.

Zitronencreme
Aeibe 2 Zitronen an Zucker ab , rühre den Saft mit 6 bis 10 Eigelb

Vt Stunde lang, nimm3/i Liter guten Weißwein auf das Feuer, gib den
Zitronenzucker daz' ' , lasse alles warm werden, rühre das Eigelb langsam
daran und lasse alles unter beständigem Rühren anziehen. Run gießt man
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die Ereme in eine Schüssel, schlägt sie, bis sie kalt ist, und läßt sie nocheine Zeitlang an kühlem Gcte stehen.

Mandelcreme (Klane manxer)
1/4 Pfund geschälte, gestoßene Mandeln, lU Pfund Zucker, 2 EßlöffelMondamin werden mit l Liter Milch angerührt, unter stetigem Umrührengekocht, der zuvor von 4—7 Eiweiß geschlagene Schnee noch damit auf¬

gekocht, in eine mit lvasser ausgespülte Form gefüllt und Kalt gestellt.
Nachdem die Ereme gestürzt ist, wird sie mit Fruchttunke serviert.

Äpfelspeise
Noche ungefähr N/z bis 2 Pfund gute Apfel mit 1 Glase Mein,3U Liter Wasser, Zucker und Zitronenschale weich und treibe sie durch einSieb. Ist die Masse etwas verkühlt, so rührt man 2 Eßlöffel Num oderArrak, ebenso 40 Gramm rote, gekochte Gelatine darunter, nimmt sie noch

einen Augenblick aufs Feuer, vermischt die Masse mit 4 zu Schnee ge¬
schlagenen Eiweiß, füllt sie hierauf in eine, mit Mandelöl ausgepinselteForm und stürzt sie am andern Tag auf eine flache Eremeschüssel. Man
gibt versüßten Schlagrahm oder eine Vanillentunke dazu.

Lalle Grießspeise
1 Gbertasse geschälte Mandeln werden gerieben und mit 1 Tasse Grießund ebensoviel gestoßenem Zucker in 1 Liter siedender Milch dick gekocht.Nun wird eine Form in kaltes Wasser getaucht, die Hälfte der Masse ein¬

gefüllt, eine Lage eingemachter Himbeeren daraufgestrichen, mit derübrigen Masse bedeckt und kalt gestellt. Man serviert eine Fruchtunke
dazu.

Wackelpeter
5 Eßlöffel Stärkemehl, 4 Eßlöffel geschälte, fein gestoßene Mandeln

und V4 Pfund Zucker werden mit l Liter Milch in einer Messingpfanne
angerührt und auf dem Feuer unter beständigem Nühren bis zum Nochen
gebracht, worauf man den Schnee von 8 Eiweiß einrührt, die Masse vomFeuer nimmt und in eine Form füllt, die zuerst mit kaltem Wasser be¬
feuchtet wurde. Nachdem die Speise recht kalt geworden ist, wird sie mit
Fruchttunke serviert.

Schokoladen-Jgcl
20 Stück Zuckerbrot schichte man auf eine Platte und streiche folgendeEreme darüber : ISO Gramm Butter wird leicht gerührt und nach und

nach 3 Eigelb, 2 Eßlöffel Zucker, 180 Gramm Schokolade, 5—6 Eßlöffel
voll Milch hinzugerührt. Sollte die Ereme sich nicht gut aufstreichen lassen,
so stelle man sie einen Moment auf einen Topf mit heißem Wasser. Zur
Verzierung bespicke man die Speise mit länglich geschnittenen, gecösteletenMandeln
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Sauermilchsturz
2 Blätter weiße und 2 Blätter rote Gelatine werden in V, Liter

warmem Wasser aufgelöst. Schlage l Liter saure (gestandene) Nlilch, rühre
die Gelatine , l Glas Rum oder Arrak , oder Saft und geriebene Schale
einer Zitrone gut ein und stelle das Ganze über Nacht Kalt.

Satte Mehlspeise
l Liter Milch wird mit etwas vanille und 6V Gramm Zucker gekocht.

Schlage 8 bis 10 Eiweiß zu Schnee, rühre 80 Gramm Keismehl mit etwas
Milch glatt , gib dieses Teigchen unter beständigem Rühren in die kochende
Vanillenmilch , fahre mit Rühren fort , bis die Masse 10 Minuten gekocht
hat , menge den Schnee ganz leicht darunter , lasse ihnnureinen Augenblick
anziehen und fülle das Ganze in eine mit Wasser ausgespülte Form . Nach¬
dem die Masse fest und recht kalt geworden , stürzt man sie und gibt eine
Kalte Fruchttunke dazu.

Gestürzte Maizena
Rühre 90 Gramm Maizenamehl mit Liter Milch glatt . Inzwischen

lasse V« Liter Milch mit 45 Gramm Zucker und etwas vanille kochend
werden , gib das Teigchen durch ein Sieb hinein , koche es unter beständigem
Rühren etwa lO Minuten lang , rühre 4 mit etwas kalter Milch zerquirlte
Eigelb und zuletzt den Schnee von 4 Eiweiß darunter , lasse das Ganze noch
einen Augenblick anziehen . wobei aber immer darin gerührt werden muß,
fülle es in eine mit Wasser befeuchtete Form , stürze es. nachdem es recht
kalt und fest geworden ist, und gib es mit einer kalten Fruchttunke oderml. -- j, onlmrt

V« Liter Milch werden mit 80 Gramm Zucker. 60 Gramm geschälten,
geriebenen Mandeln , etwas Zitronenschale und einem Stückchen vanille
siedend gemacht. Unterdessen werden 130 Gramm Stärkmehl mit V«Liter
kalter Milch glatt gerührt , in die siedende Milch gegossen und unter be¬
ständigem Rühren so lange gekocht, bis sich der Teig von der Pfanne schält.
Nun wird der Schnee von 7 Eiweiß rtoch auf dem Feuer unter die Masse
gerührt , das Ganze sofort in Tassen, welche unmittelbar vorher mit kalter
Milch ausgespült wurden , gefüllt und etwa 8 Stunden kalt gestellt, wor¬
auf man die Tassen stürzt , wegnimmt und die Speise mit einer kalten
Vanillenmilch oder Fruchttunke reicht.

Diplomalenpudding
Ts werden 1 Liter Milch, */'* Stange Vanille und 250 Gramm Zucker

gesotten. Unterdessen rührt man 1*4 Eßlöffel Stärkemehl mit etwas kalter
Milch und 6—12 Eigelb an und gießt dann die kochende Vanillenmilch
daran . Nachdem dies auf dem Feuer einmal gekocht hat » wobei beständig
gerührt werden muß. läßt man es erkalten und rührt 45 Gramm aufge¬
löste Gelatine darunter (die Beimengung vom V» Liter Schlagrahm macht
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den Pudding sehr fein). Nun bestreicht man eine Form mit Olivenöl , gibt
etwas von der Creme hinein, .legt darauf zuerst 1 tage Zuckerbrot (im
ganzen braucht man V« Pfund ), das zuvor in Würfel geschnitten und mit
2 Eßlöffel Arrak angefeuchtet wurde , dann l tage , die aus lg !) Gramm
Sultaninen . SV Gramm gewiegtem Zitronat und 50 Gramm Promeranzen-
fchalen besteht und ebenfalls mit Arrak angefeuchtet ist, und fährt , mit
den Lagen abwechselnd, so fort , bis die vorhandene Menge verbraucht ist;
dann schüttet man die übrige Creme darüber und stellt den Pudding auf
Lis . Man serviert ihn , nachdem er gestürzt ist, mit einer Fruchttunke.

Kalter üabinetlspudding
Roche von 4 ganzen Eiern , 4 Eigelb, V2 Liter Milch, V- Stange vanille

und 2 bis 5 Eßlöffeln Zucker l Vanillencreme , nimm sie vom Feuer , stelle
sie in kaltes Wasser, schlage die Creme mit dem Schneebesen, bis sie ab-
geköhlt ist, und rühre dann )5 Gramm aufgelöste Gelatine darunter . Nun
werden V- Pfund bittere Makronen , die zerbröckelt und mit 2 Eßlöffeln
Arrak befeuchtet wurden , in eine mit Dlivenöl bestrichene Form gelegt,
mit der Creme bedeckt und kalt gestellt. Leim Anrichten stürzt man den
Pudding auf eine Schale und gibt V- Liter , mit vanille und Zucker ge¬
würzten Schlagrahm darüber.

Kaller Schokoladenpudding
90 Gramm geriebene Schokolade, SO Gramm Zucker, 45 Gramm

Grieß , 45 Gramm Stärkemehl , 6 Eigelb und 9/s Liter Milch werden in
einer Pfanne angerührt und auf dem Feuer unter beständigem Umrühren
zum Rochen gebracht. Solange die Masse noch am Feuer ist, wird der Schnee
der Eier eingerührt , alles in eine mit Kolter Milch ausgespülte Form ge¬
füllt , kalt gestellt und beim Anrichten gestürzt. Man gibt eine kalte va-
nillentunke dazu. Götterspeise

12 Eigelb werden mit */« Pfund Zucker zu einer dicken Masse gerührt,
wobei man nach und nach den Saft von 4 Zitronen und die abgeriebene
Schale von 2 Zitronen zurührt . Dann setzt man die Masse auf starkes
Feuer , rührt sie beständig, bis sie vläschen wirft , nimmt sie weg, mischt
Arrak nach Geschmack und den Schnee der 12 Eiweiß schnell darunter,
füllt dies in eine Schale und stellt es auf Lis.

Süße Sulzen (Gelees)
Erdbeersulz

Man nimmt I 9/« Liter verlesene, reife, zerdrückte Erdbeeren mit
>/, Liter weißem wein oder Wasser in ein Geschirr, deckt es zu und läßt es
einige Stunden stehen, kocht 45 Gramm haufenblafe zu Stand und gießt
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