Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Karlsruher Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Aretz & Cie, Gummi-Waaren-Fabrik

Stuttgart, 1930

Cremes und kalte Mehlspeisen

urn:nbn:de:bsz:31-137728

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-137728

BADISCHE
=) LANDESBIBLIOTHEK

191
Cremes und Ralte Vehljpeifen

Borbemerfung

Die verjdyiedenen, bei Bereitung von Cremes notwendigen Sutaten
miiffen von bejter Be[daffenfeit jein. Serner ijt 3u beadjten, daf die
Crememajfe, wdhrend fie auf dem Seuer jteht, bejtdndig geriihrt werden
muf, da fonft die Eier [ofort gerinnen; aud) follen die feineren Cremes,
nadidem fie gekodyt find, in Raltes Waffer geftellt und fo Iange gejdlagen
werbden, bis die Malle abgekiiflt ift. Bei den Cremes, die mit Sdylagrahm
vermifdt werden jollen, wird der Rahm eingeriifyrt, fobald bdie Miaffe
Ralt geworden ijt. Die Bindemittel fiir Cremes, kalte Puddings ujw., Ge-
latine und Haufenblaje, werden vor ihrer Derwendung mit einer Sdere
in Rleine Stiididjen jer|dnitten, in Wafjer eingeweid)t, eine Seitlang ge-
kodyt, durdygefeiht und in die Crememajfe eingeriihrt. Beim Anridyten der
in Sormen erkalteten Cremes oder Pubdbdings hiilt man die Sorm 2 Se:-
Bunbden in heiges Majjer und jtiirst die Creme auf eine Platte.

Sdlagrahm, Sdlagjahne oder Rahmjdaum

Bierzu nimmt man 1 Liter fehr quten, didken, fiigen Rahm, den man
in einer irdenen Sdjiiffel 1 Stunde auf Eis ftellt; dann ffldgt man ihn
mit einer Rute, nimmt nad) einigen Minuten den Schaum mit einem
Schaumldffel ab und gibt ihn auf ein Haarfieh. Der juriicegebliebene, fo-
wie der durd) das Sieb von dem Sdinee ablaufende Rahm wird nun weiter
gefdlagen, der fid) bildende Sdhaum ftets wieder auf das Sieb ju dem an-
deren Sdyaum gegeben und fo fortgefahren, bis aller Rahm 3u Sdiaum ge-
worden ijt. — IIll man den Rahm mit Budier vetfiifen, fo riihrt man
den feingejtoBenen, durdigejiebten Sudker mit 2 Egl6ffeln Danillezucker
leidit in den Sdlagrahm ein.

Wenn der Rahm fehr gut ijt, [aft er fidy fofort feft fchlagen, ohne
daB man den Sdaum davon abhebt.

Sdhlagrahm mit Unanas
Schlage 1 Liter fiifgen Rahm 3u Sdhaum. Eine mittelgrofe Ananas
wird mit 2560 Gramm grobgeftogenem Sucker im Reibitein fein gerieben,
durd) ein Sieb gejtridien und leidyt in den Sdlagrahm eingeriihrt.
Sdlagrabm mif Kaffee
Nian bereitet aus 125 Gramm gqutem NtokRakaffee eine Rleine Mber-
tajle Haffee, mijdt ihn mit 16 Pfund geftogenem BSucker und 3ieht ihn,
nadydem er erkaltet ijt, durd) 1 bis 11/, Siter Sdylagrahm. NMan garniert
ihn mit Suckerbrot.
Sdylagrahm mif Crdbeeren oder Himbeeren

Mimm einen Teller voll Himbeeren oder Erdbeeren, ftreidie fie durd)
ein feines Raarfieb, verrilhre fie mit 1/, Pfund geftopenem Sudker, menge
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fie unter 1 Liter Sclagrahm, ridte ihn pyramidenférmig an und reidje
feines Honfekt dazu.
Bistuit mit Sdlagrahm

Man nimmt etwa 1/, Pfund Sudkerbrot und legt davon eine Lage in
eine Sdyiffel, in der die Speije jerviert werden kann. NMun gibt man
einige E{I6ffel eingemadite Sriidite, dann wieder eine Lage 3uckerbrpt
darauf und fifrt jo fort, bis das Sudkerbrot verbraudyt ijt, jdyiittet ein
grofies ®las guten DMein, mit etwas Arrak ober Kirjdengeijt permijdt
daviiber und bededkt das BGange mit fiiem, gejdhlagenem Rahm, den man
oben nod) mit Danillejdhiumden verzieren kann. Diefe Speije bdarf jdon
1 Stunbde vor dem Gebraud) subereitet werden, ofne daf es ihr jdadet.

Sdlagrahmereme
3 ganie Gier und 3 Eigelb werden mit 190 Gramm Sudier red)t

jhaumig geriifrt und 1/, Liter 3u Schaum gejdylagener, mit Sudier und
Danille gewiirster, fiiger Rahm nebjt etwas Arrak leidyt darunter gemengt.

€infade Vanillencreme

Nimm 1 E}l6ffel Stirkmehl, rilhre es mit etwas NMildy und 4 Eigeld
glatt, aib 1/, Citer fiifgen Rahm oder Niild), eine 1/, Danillenjtange, die
man bder £inge nad) fpaltet, und den ndtigen Sucker daju, bringe es junt
Seuer, lafje es unter bejtindigem Riifhren kodend werden, ftelle die Creme
kalt, nimm bdie Danille heraus, und rithre 1/, Liter Sdhlagrahm darunter.
Diefe Creme eignet fidy gut um Siillen von Blitterteigbadiwerk, wobei
man den Sdlagrafhm aud) weglafjen kann.

Geftiiryte Banillencreme _
1/, Liter fiiger Rahm oder NMild) wird mit einer Stange Danille, die
man der £inge nad) fpaltet, und ¥ Pfund Sucker ein wenig gekodt.
Bierauf verriihrt man 1 Niefferfpige (jtark voll) NMaizenamebl mit 10 Eis
gelb und etwas kalter Mild), gieft die Danillenmild) durdy ein Siebden
unter beftindigem Riifren daran und kodit das Ganze 3u einer Creme.
Am andern Tag verkodt man 10 Blitter Gelatine mit etwas Waffer, feibt
lie durd) und viihrt fie mit 1/, Citer Shlagrahm unter die Creme, die nun
in eine mit Olivendl bejtridiene Ringform gegeben, auf Eis gejtellt und
beim Anridyten gejtiirst wird. NMan ferviert eine Srudyttunke dazu.

Sdyofoladencreme

1/, Pfund feine Schokolade wird mit 1 Glafe Waffer und % pfl}“‘:‘
Sudker ju einem Brei gekodyt und, nadydem diefer erRaltet ift, }/z Liter
Sdlagrahm darunter geriihrt.

Gejtiiryte Sdofoladencreme

/2 Pfund Sdhokolade nebjt 220 Gramm Sudker werden in /e fb'IaS
Wajjer eingeweidt, verriifrt, mit 1 Liter Nildy aufaekodyt, mit 8 Eigelb
abgezogen, mit diefen auf dem Seuer bis 3um Kodjen geriihrt, wegge=

Man
4 Gigel,
Siteone, |
bis yum |
E‘:EE‘:E’; it
Mabrone
bann e
fellen,

BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Cremes und falte MeHljpeifen 153

nommen und bis sum Uiiflwerden gejdylagen. Nun rithrt man 30 Gramm
in etwas Wajjer aufgekodyre Gelatine dacrunter, gieft alles durd) ein Raar-
fied, fiillt es in eine mit Nandeldl bejtrichene Sorm und ftellt es Ralt.
Beim Anriditen wird die gejtiirste Creme mit /s Citer Sclagraim garniert.

Weincreme in Bedjern

3 Kod)[6ffel NMehl werden mit 1 Citer weifem MWein alatt geriihrt
und mit der abgeriebenen Scale einer Sitrone, 8 Eigelb und 200 Gramm
Sudzer auf bem Seuer gekodyt, bis es aufitoft. Dann jdhldgt man von den
8 Eiweif einen [teifen Sdynee, durdyjieht die Creme bamit, fillt fie in
Sdyalen ein, und jtellt fie kalt.

Millicreme

NMan overriifre einen ERloffel voll Nlehl mit 1/, Siter Weifwein,
4 Eigelb, % Pfund Sucker und der am Reibeifen abgeriebenen Sdale einer
ditrone, bringe es aufs Seuer, und laffe es unter fortwidhrendem Riihren
bis jum Kedien kommen und dann erkalten. Unterdejjen ldgt man das
Ciwei}y 3u Sdnee, mengt ihn unter die Creme, gieft fie iiber serbrockelte
Nakronen, die mit Rum getvdnkt wurden, und jtellt fie kalt. — Mian
kann die Creme jdon am Abend vorher madien und fie iiber Nadit Ralt
ftellen.

faffeecreme

Rofte 14 Pfund feinen Heffee, gib ihn aus dem Rofter in 1 Liter
kodyenden fiigen Rahm und laffe ifn oerkiihlen. Dann feihe den Haffee-
rahm durd) ein Sieb, 3iehe ihn mit 12 Eigelb und dem ndtigen Sudker ab,
fiille ihn in Cremebedyer, itelle diefe in eine Kafferolle mit heifem Wajjer,
bas bis jur Bdlfte der Bedjer reidjen mup, lafje die Creme jtocken und
jtelle fie dann Ralt.

@eftiivyfe RKaffeecreme

Y1 Dfund feiner, frijd) gerditeteter Kaffee wird in 1 Liter Rodjenden
[iigen Rahm geworfen und 3ugededst. Mad einer Stunde feiht man den Rahm
burdy ein aarfieb, vilhrt ihn langfam an 8 Eigelb, gibt ¥, Pfund Sudker
bazu, bringt dies unter bejtdndigem Riihren bis jum Kodjen, vermijdit es
mit 10 bis 12 Bléttdien gekoditer Gelatine, [dldgt es, his es perkithlt
ift, viihrt 1 Liter gefd)lagenen filfen Rahm darunter, fiillt die Greme in
bie Sorm, [aBt fie auf Eis erjtarren, taudyt die Sorm in hei3es Majjer
und jtiirst die Creme auf die Platte. Man gibt hiersu eine Danillentunke,
in die man ¥ £iter Sd)lagrahm einriyrt.

Himbeercreme
Treibe 1 Citer reife Himbeeren durdy ein Sieh, fdlage 1/, Citer fiifen
Rahm 3u jteifem Sdynee, vermiidye die Himbeeren mit dem notigen Sudzer
und dem Stand von 256 Gramm BHaufenblaje damit, fiille die Creme in
eine Sorm ein und ftelle fie auf Eis.
Rodbud) 13
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Rofe Griife b et
3/, Liter Himbeerfaft und ebenfoviel Rotwein (oder ¥ Liter Saft im 2% Gremm
ganger, wenn man keinen Wein nehmen will) werden mit Such.er jiedend fine Jei
gemadyt und 160 Gramm Miaizenamehl, das juvor mit ein memg_IDuI;er Rum obe:
perriihrt murde, unter bejtandigem Rilhren damit gehod_}t. m?ml dbie Maffe farte, |
dica geworden ijt, wird fie vom Scuer genommen, in eine mit Wajfer ges
jdywenkte Sorm gefiillt, kalt gejtellt, beim Anvidter geftilrst und mit
fifem Rahm, den man mit dem Schneebefen kurj (alfo nidit 3u Rafhme 4
fhnee) gejhlagen hat, feroiert. af eier
Ambrofia ae.éoﬁ:
1/, Citer faurer Rafhm wird redyt fteif gefdylagen, 200 Gramm ge- Suder g
ftokener 3udker, etwas Danillenucker und 1/, Liter Arrak, jowie 4 Blaiter it § €
rote, in warmem Wafjer aufgeldjte Gelatine untergemijdyt. - Mefe fn,
Man fillt damit Keldyglifer (cder eine Sdyale), jtellt es Balt und gibt DUt |
vor dem Anrtiditen Sdhlagrahm darauf.
Creme nady Piidler
Man kodyt eine leidyte Creme von 2 Eigeld, ¥ Citer NMildy, Danille 1901
und Budker, bis es fii§ genug it. Naddem die Creme erkaltet ijt, mengt Otlatine
man !/, Citer ju Sdaum gejd)lageren verfiigten Rahm, nebjt % Dfut}b Cteme qys
jerbrodelten, mit Hirjdwaffer angefeuchteten ilakronen, ein wenig Danille
Bitronens und Pomeranzenichale und julegt 8 Gramm aufgeldjte Gelatine Beaar i,
darunter. Dann wird dies alles in eine yorm gejdyiittet, auf Eis gejtellt tit y
und beim Anciditen auf eine Platte oder Sdale gejtiirst. m Gy
Cremedyarlotie ﬂslffg.“"
[ ; : ten ol
fege eine glatte Sorm oder Kafjerolle gut mit glafierten Sudzerbro
aus, jdlage 1/, Citer guten Ruhm 3u Sdnee, mijdye ijn mit Dunjllen3u§ﬁer :
oder Marasdjino, 3ucker und 20 Gramm aufgeldfter Haufenbiale, jiille r.: Bier
dieje Creme ein, ftelle fie kalt und jtiirze fie dann auf eine Platte. Man |nj 100
kann fie aud) mit einer Erdbeercreme fillen. H‘M;GE;
Mafronencreme et i
Weide 1/, Pfund fiife und ebenjoviele bittere Mandelmakronen in Tel or
1 Siter fiigen Rahm ein. Wenn fie redyt weidy find, riigre 2 Kodylofjel Wity
Mebl, 8 Eigelb und 1 Pjund Sucker mit dem Rahm an, nimm die Mo 00t mgy
kronen daju und riifjre dies auf dem Seuer 3u einer Creme, [dlage die Py
8 Eiweily 3u jteifem Sdnee, menge ikn unter die Majje, fiille fie eme
i Scyiaffel und ftelle fie Ralt. Dann ftceidge %o Siter Erdbeeren durdy eir B
'.'; Sieb, rilhre das Durdygeftrichene mit % Pfund Sudker - Stunde fang und nh 1 f.i!2
o i gib es iiber die kalte Creme. Man kann aud) eingemadytes Himbeer 0der i .
HE fis I: W
i Erdbeermark daju geben. Punfdceeme ’ I'u”ﬁs fie
| 3 Hodlffel Mehl werden mit Wein glatt geriifet, 8 Eigelb, 200§ iuf-;r il
it Gramm 3udker, % Liter weifer Wein und Sitronenjdjale dazu genommen N I{:J »;
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und auf dem Seuer 3u einem Chaudeau ge[dylagen, mit dem Stand von
25 Gramm Raujenblaje und dem Saft oon 2 Sitronen durd)zogen und nody
eine Seitlang geriifrt, bis es verRiiflt ift. Dann gibt man 1 Glas feinen
Rum oder Arrak dazu, filllt die Majje in eine Sorm, ldRt fie auf Eis ere
ftarren, ftiirst fie auf eine Platte und garniert Xonfekt herum.

Reiscreme

Y Pfund Reis wird gut gemajdyen, in Wafier ein paarmal aufgekodt,
auf einem Sich abgetrodinet und mit % Citer jiigem Rahm Rurj und weid
gekodyt. Dann gibt man ¥ ®las Marasd)ino oder Rum mit dem notigen
Sudier und 20 Gramm fteif gekodytzr Raufenblufe dazu, 3ieht den Reis
mit 6 Eigelb ab und mijdyt den Sdnee von 6 Ciweil darunter, fiillt die
Mafje in eine Sorm ein und laGt fie auf Eis etftarren, taudyt die Sorm in
warmes Wajfer und jtiirst die Creme auf die Platte.

Reis a la Traufmannsdorf
190 Gramm Reis wird blandjiert und in Mildy weidigekodit; 6 Blitter
Gelatine in kodendem Wajfer aufgeldft. Hierauf kod)t man eine Danillens
creme aus 3 ganjen Eiern, 60 Gramm Suder, 3/, Liter Mild) und o Sto nge
Danille und mengt die etwas abaekiihite Gelatine fowie den Reis darunter.
Bevor dicle Mlajje ganjlidy erkaltet ijt, rithrt man ¥ Citer Sdlagrahm
ein und fiillt fie in eine mit Waffer befeudytete Sorm, in der man fie bis
jum Gebraud) auf Eis ftellt. — Nlan Rann aud) 3wijden den Reis einges
madyte ver|dnittene Aprikofen, Reineclauden, Miifje oder dergleidhen, aud
Srudytjaft dazu geben.
Niotfacreme
Bierzu viihrt man 125 Gramm fehr frifdhe Butter Teidyt, gibt nad) und
nad) 100 Gramm Sudier, 3 Eigelb und 3um Sdluf 3 Efl5fel voll ftarken
fdwarjen Kaffee darunter und riifrt die Creme im ganjen etwa 20 Mii-
nuten. Dann ftreidit man fie quf Sudierbrot (£ojfelbiskuits), das man
juerft mit etwas Rum befeudytet hat, und [dhyidytet es auf eine Platte. Ginen
Teil der @reme jtreid)t man oben darauf, beftecat das Ganze mit ldinglid)
ge[dnittenen NMiandeln und ftellt es iiber Nadyt kalt. Beim Servieren ums
gibt man die Creme mit Slagrahm. — Man redynet 3ju diejer Speife etwa
Yy Pfund Sudierbrot,
Geifenbrimer Speife
Don 2 ER'dffeln Mehl, 3 ERlGffeln Sucker, etwas Danille, 3 Eigeld
und 1 Liter Mild) wird unter beftandigem Riifjren eine @reme gekodyt.
Nad)dem diefe einmal aufgekodyt hat, nimmt man fie pom Seuer und [dlagt
fie, bis fie abgekiiflt ift, wobei man die Pfanne mit dor Treme in Raltes
Wajfer ftellt. Dann gibt man in eine tiefe Sdhiifjel 60 Gramm Biskuits,
auf die man 5 bis 6 ERIoffel Eingemadytes ftreidyt, greft die Creme dariiber
und ftellt das Gange bis 3um Anridyen Ralt.

BadenWiirttemberg
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Orangenfpeife {
Die ge‘dhiil'en Orangen werden in Sdyziben gejdnitten, in eine Glass
fdale ge-egt und jdydtenweife mit Sudker bejtreut und mit Arrak betrdus
fe.t. — Man kann aud) 3wijdyen die Orangen eine Cage Apfel|deibden, die
ebenfolls mit Sucker bejtreut und mit Hrrak betrdufelt wurden, mijden.

Creme von Ananas
100 bis 150 Gramn Ananas (je mehr, dejto befjer) werden in Wiirfel
ge'dnitten, m t geldute.tem Sudker gelrdnkt und iiber IMadyt kalt gejte.lt.
Don 4 Eiern wird cine Daniliencreme bereitet und ebenjalls iiber Nadct
kalt gefte It. Des andern Tages mijdyt man beides untereinander und gibt
vor dem Anrid).en Sdy.agrahm und. wenn man will, jerbrodzelte Nlakvonen

darunter.
Creme von Unanas andeter Ark

| 1, frifhe Ananas wird gefd)ilt, in kleine Wilrfelden aefdnitten, mit
' 180 Gramm geldutertem Sudier iibergofjen und cine Seitlany ftefen ge=
lajfen. Dan rithrt man 20 Gramm aufgeldjte Gelatine und v Liter Schlage
rahm darunter, fitllt die Mafje in eine mit Olivend! beftridene Sorm, jtellt

fie aujs Gis und ftiryr die Creme vor ifrer Derwendung auf eine Sdyale.

Gebrannte Creme (Karamel)

2 €offel Stirkemehl werden mit einem Teil von 1 Citer Mild) und 1 0%
4 bis 6 Eigelb angeriifrt, und die iibrige Nild) nebjt einem Studdhen 1) ghe
Dunille dasu getan; die 6 Gimeil werden 3u Schnee gefdyagen. Dann Tun i
wird 1/, Pfund Sudier unter bejtdndigem Rilhren hellbraun gebrannt (w0 stft'.'l*ld
bei fehr 3u beacyten iit, daf der Sucker nicht 3u dunkel wird, weil er jonjt 1':';;'1:;'1
bitter und unbravdibar wiirde), die Eiermild) dasu gegoffen und fo lange by,

auf dem Seuer gerithrt, bis der Sudker, der durch das Sugiefen der Mild
hart geworden ijt, fid) wieder aufgeldit hat und die Creme ju kodjen afts

« . - i 3 . b
fingt. Mun wird fie pom Seuer genommen und gejchlagen, bis fie etmas Hnb? :
abgekiihlt ijt, Eievauf der Schnee eingemenagt und dus Ganze kait gefteilt. En‘c:‘;-i
Man kann and) Sdylagrahm darunter riihren, wodurd) die @reme nod) ges prr'l“-'r
winnt. Hib L
®ebrannte Creme, gejtiirst lfi_ffr i

% 4 : : ¢ % Himf
TMan bereite eine Creme wie die vorige, riifre qufer dem Senee 3.,&“
Aty

lol(ﬁj:mnm aufgeldite Gelatine darunter, fitliefiein eine mit ®livenol auss
geitridiene Sorm, ftelle fie kalt, momoglidy auf Gis, ftirge fie beim Ge
braud) und umgebe fie mit verfiitem Schlagrahm oder einer Danillentunbe. | A

“eime

Jitronencreme }

Reibe 2 3itronen an Sudier ab, riihre den Saft mit 6 bis 10 Eigeld

1, Stunde Iang, nimm 3/, €iter quten Weifwein auf das Seuer, gib den
Bitronenjucker daz-, laffe alles warm werden, rithre das Eigelb [angfam .
daran und lafje alles unter bejtindigem Rilhren angiehen, Nun gieht man Hilyly

BADISCHE
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die @reme in eine Sdyiffel, [Hldgt fie, bis fie Ralt iit, und [a§t [ie nod
eine 3eitlang an Rithlem Orte jtehen,

Niandelcreme (Blanc manger)

Yo Pfund geidyilte, getofene Miandeln, 1/, Pfund Sudker, 2 E5loffel
Ntondamin werden mit 1 Liter Mild) angeriihrt, unter jtetigem Umrithren
gekodit, der juvor von 4—7 Eimeif gefcilagerte Sdynee nody damit auf=
gekodt, in eine mit Walfer ausgejpiilte Sorm gefiillt und Ralt gejtellt.
Madydem die Ceeme gejtitrst ift, wird fie mit Studyttunke Jerviert.

gipfeljpeife

Kodie ungefafr 1%/, bis 2 Pfund qute Hpfel mit 1 Glafe Wein,
¢/¢ Liter Wafier, Sudker und Sitronenjdale weid) und treibe fie durd) ein
Sied. It die Nafje etwas verkithlt, jo riijrt man 2 Ejl3ifel Rum oder
Arrak, ebenjo 40 Gramm rote, aekodite Gelatine darunter, nimmt jie nody
einen Augenblik aufs Secuer, vermifdt die Niaffe mit 4 ju Sdinee ges
jdlagenen Giweif, filllt jie hierauf in eine, mit Mandelsl ausgepinfelte
Sorm und jtirst Jie am andern Tag auf eine flade Cremefdyiiffel. Nian
gibt verfiigten Sdlagrahm oder eine Danillentunke dazu.

Ralfe Griefipeife

1 Obertaffe gefdhilte NMandeln werden gerieben und mit 1 Taffe Grief
und ebenjoviel gejtofenem Sudier in 1 Liter fiedender Ttildy dick gekodht.
Nun wird eine Sorm in kaltes Wafjer getaudt, die Hilfte der liafje ein=
gefiillt, eine Lage eingemaditer Himbeeren daraufgejtridien, mit bder
iibrigen Nlafje bedecat und Ralt gejtellt. Man ferviert eine Studjtunke
baju.

: Wadelpefer

5 Eploffer StirkemeRl, 4 ERISffel gefdyilte, fein geftofene Nlandeln
und 1 Pfund Sudier werden mit 1 Liter Mild) in einer Nteffingpfanne
angeriihrt und auf dem Seuer unter bejtindigem Riihren bis sum Hodyen
gebradyt, worauf man den Sdynee von 8 Fiweif einrithrt, die IMajle vom
Seuer nimmt und in eine Sorm fillt, die juerft mit kaltem Waffer bes
feudytet wurde. Madidem die Speije redit kalt geworden ijt, wird fie mit

Srudyttunke Jerviert.
Sdyefoladen-Jgel
20 Stiid Sudkerbrot [diidite man auf eine Platie und ftreidie folgende
@reme Oaritber: 150 Gramm Butter wird leidyt geriihrt und nad)y und
nad) 3 @igelb, 2 EBIoffel Sudker, 180 Gramm Sdyokolade, 5—6 Eploffel
voll Mild) hinzugeriibrt. Sollte die Treme fid) nicht qut aufjtreiden laffen,
fo ftelle man [ie einen Nloment auf einen Topf mit heiffem Wafjer. Sur
Dersierung befpicke man die Speife mit langlid) gefdynittenen, gerdjteteten
Mandeln
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Sanermildffury

2 Blitter weife und 2 Bldtter vote Gelatine werden in /; Liter
warmem MWaffer aufgeldit. Shlage 1 Liter jaure (gejtandene) Niild;, rithre
die Gelatine, 1 ®Glas Rum oder Arrak, oder Saft und geriebene Sdale
einer Sitrone gut ein und jtelle das Ganje itber Madyt Ralt.

fialte Miebhljpeife

1 Citer Mild) wird mit etwas Danille und 60 Gramm Sudker gehodt.
Sdlage 8 bis 10 Eiweif 3u Sdnee, riihre 80 Gramm Reismehl mit etwas
Mild) glatt, gib diefes Teigdjen unter bejtindigem Rithren in die Rodjende
Danillenmild), fahre mit Riljren fort, bis die Najje 10 NMnuten gekodt
hat, menge den Sdnee gan3 leidyt darunter, lafje ihnnur einen Augenblid
anziefen unbd fiille dbas Ganje in eine mit Wafjer ausgejpiilte Sorm. Mady:
dem bdie NMajfe fejt und redht Ralt geworden, jtiirst man fie und gibt eine
kalte Srudyttunke dazu.

Geftiirile Maijena

Riihre 90 Gramm Naizenamehl mit ¥, Liter Mild glatt. Inzwifden
Iafje &/, Liter Mild) mit 45 Gramm Sudier und etwas Danille kotll]enb
werbden, gib das Teigden durd) ein Sieb hinein, Eode es unter bejtandigem
Riihren etwa 10 Minuten lang, rifhre 4 mit etwas kalter NMild jerquirlte
Eigelb und juletst den Schnee von 4 Eiweif darunter, lafje das Ganze nod)
einen Augenblid anzichen, wobei aber immer darin gerithrt werden mup,
fillle es in eine mit Wajjer befeudytetz Sorm, ftiirze es, naddem es redt
Ralt und fejt geworden ijt, und gib es mit einer halten Srudyttunke oder
mit Gelee 3u Tijdye. 2 5

Flammeri

8/, Liter Mild werden mit 80 Gramm Sudker, 60 Gramm gefd;ﬁli'en.
geriebenen Miandeln, etwas Sitronenjhale und einem Stiides Daxille
liedend gemadyt. Unterdefjen werden 130 Gramm Stiarkmehl mit % Citer
Ralter Niild) glatt geriifrt, in bdie fiedende Niild) gegoffen und unter _bt*
jtindigem Riifren fo lange gekodyt, bis fidy der Teig von der Pjanne jdalt.
Run wird der Scnee von 7 Eiwei kod) auf dem Seuer umter die Maffe
geriihrt, das Ganje fojort in Tajfen, welde unmittelbar vorher mit Balter
Mild) ausgefpiilt wurden, gefiillt und etwa 8 Stunden kalt geftellt, wor
auf man die Taffen jtirst, wegnimmt und die Speife mit einer Balten
Danillenmild) ober Srudyttunke reicht.

Diplomatenpudding
& werden 1 Liter Mild), 1/, Stange Danille und 250 Gramm Sudter
gefotten. Untecdeffen riigrt man 1%/, Ejloffel Starkemehl mit etmas kalter
Mild) und 6—12 Eigeld an und gielt dann die kodjende Dﬁnillcn]ml_ﬂl
bdaran. Maddem dies auf dem Seuer einmal gehodyt hat, wobei beftandig
getiihrt werden muf, Gkt man es erkalten umd vithrt 45 Gramm aufge:
{ojte Gelatine darunter (die Beimengung von ¥/, Siter Sdlograkm madt
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ben Pudding fehr fein). Nun beftreidyt man eine Sorm mit Olivensl, gibt
etwas oon der Creme Rinein,.iegt davauf juerit 1 fage Suckerbrot (im
ganjen braudt man % Pfund), das juvor in Wiirfel gejdnitten und mit
2 ERloffel Arrak angefeudytet wurde, dann 1 £age, die aus 100 Gramm
Sultaninen, 50 Gramm gewiegtem Sifronat und 50 Gramm Promeransen-
fdalen befteht und ebenfalls mit Arrak angefeudytet ift, und fihet, mit
ben £agen abwedyeind, fo fort, bis die orhandene Ulenge verbraudt ijt;
bann [djittet man bdie fibrige Creme dariiber und jtellt den Pubding auf
Eis. Nlan jerviert ihn, nadydem er gejtiirst ijt, mit einer Srudittunge,

falter Kabineftspudding

Kodie von 4 gangen Eiern, 4 Eigelb, 1/, Liter Nildy, 1/, Stange Danille
und 2 bis 5 €dffeln Sudier 1 Danillencreme, nimm fie vom Seuer, ftelle
fie in kaltes Waffer, [dilage die Treme mit dem Schneebefen, bis fie abs
gekithlt ijt, und vithre dann 15 Gramm aufqelofte Gelatine darunter. Mun
werden !/ Pfund bittere Ilakvonen, die jevbrodkelt und mit 2 Ejloffeln
Arrak befeuditet wurden, in eine mit @livendl bejtridene Sorm gelegt,
mit der Creme bedeckt und Ralt gejtellt. Beim Anvidyten ftiiryt man den
Pubdding auf eine Sdale und gibt /; Liter, mit Danille und Sudzer ges
wiirjten Sdlagrahm daciiber,

falfer Sdofoladenpudding

90 Gramm geriebene Sdjokolade, 90 Gramm Suder, 45 Gramm
Grieg, 45 Gramm Stirkemehl, 6 Eigelb und 9/, Liter NMild) werden in
einer Pfanne angeriihrt und auf dem Seuer unter bejtandigem Umriihren
jum Hoden gebradit. Solange die Najje nod) am Seuer ift, wird der Sdynee
ber Eier eingerilfrt, alles in eine mit kolter Mild) ausgefpiilte Sorm ges
fiillt, Ralt gejtellt und beim Anridten gejtiirst. Man gibt eine kalte Das
nillentunke daju. Gétterfpeife

12 Eigelb werden mit 8/, Pfund Sudzer ju einer dicien NMaffe geriifrt,
wobei man nad) und nad) den Saft von 4 itronen und die abgeriebene
Sdale von 2 Sitronen 3uriihrt. Dann et man die Maffe auf ftarkes
Seuer, rilhrt [ie beftandig, bis [ie Blasden wirjt, nimmt fie weg, mijdt
frrak nady Gefdmadk und den Sdmee der 12 Eiweify [dnell darunter,
fitllt dies in eine Sdyale und ftellt es auf Eis,

Siifje Sulzen (Gelees)

Crdbeerjuls

Nan nimmt 19/, Citer verlefene, veife, jerdriikte Erbdbeeren mit

i/, Liter meiffem Wein oder Waffer in ein Geldyirr, dect es 3u und [akt es
einige Stunden jtehen, Bodjt 45 Gramm Baufenblafe 3u Stand und gieft
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