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chen ſind genug fuͤr ein Entremet zu machen ; wenn man keine

Hausblaſe hat , bedient man ſich der Kalbsfuͤße oder geraſpeltem

Hirſchhorn : es gibt aber der ſuͤßen Gallerte meiſtens einen unan⸗

genehmen Geſchmack . Man macht auch ganz aͤhnliche ſuͤße Gal⸗

lerten von Muskaten⸗ „ Madera⸗ „ Malaga⸗oder Chypern⸗Wein ,
oder Marasquino , auch vorzuͤglich von Punſch .

20 . Geſtuͤrzte Pomeranzen⸗Gallerte .

Um ſie zu ſtuͤrzen, verfertigt man ſie auf die nemliche Art : nur

muß man mehr Zucker und Hausblaſe dazu nehmen , wie beym ge⸗

ſtuͤrzten Blanc - manger : auch muß man ſie laͤnger auf Eis ſtellen ,

weil ſie feſter ſeyn muß ; man ſtuͤrzet ſie aus der Form , entweder

mit warmem Waſſer oder mit warmen Tuͤchern , wie jede andere

Gallerte .

Auflauf .

21 . Brod⸗Auflauf mit Vanille .

Man laͤßt einen Schoppen Rahm ſieden , auch etwas mehr ,

wenn der Auflauf ſtark iſt , thut ein Stuͤckchen Vanille und 12 Loth

Zucker dazu , laͤßt es noch ein wenig ſieden , nimmt von einem

Pfund Weißbrod die Broſamen , weicht ſie in den heißen Rahm
ein und laͤßt es mit einander kalt werden : treibt es dann durch
eine Serviette , ſtoßt es mit dem Vanille , thut ein Stück Butter ,
2 ganze Eyer und 4 Eyerdotter dazu ; wenn alles gut geſtoßen iſt / ſo
treibt man es durch ein Knoͤpflein⸗Tamis oder durch ein Etamine ;

thut es hernach in eine Caſſerole , peitſcht die 4 Eyerweiß zu
Schnee , vermengt ſie mit dem durchgeſtrichenen , gießt es in eine

ſilberne Caſſerole , oder ſonſt in ein tiefes Geſchirr , das aufs Feuer

geht , und ſtellt es in einen gelinden Ofen ; man kann ihn auch

auf heißer Aſche mit einem Tortendeckel machen .

22 . Brod⸗Auflauf mit Kaffe .

Man laͤßt anderthalb Schoppen Rahm ſieden , mit 12 Loth
Zucker , roͤſtet den Kaffe ganz braun und wirft ihn ſo in den Rahm /
deckt ihn aber geſchwind zu , ſonſt lauft er aus ; nimmt hernach

verhaͤltnißmaͤßig Brod , bereitet ihn auf aͤhnliche Art , wie oben /

und ſervirt ihn .
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23 . Auflauf mit Frangipane .
Man verruͤhrt in einer Caſſerole 6 Eßloͤffel voll Weißmehl , mit

4Eyerdottern und einem ganzen Ey , thut ein Ey groß Butter dazu ,
nebſt einem Schoppen Rahm , rührt dieſes mit einander auf dem
Feuer herum , bis es kocht , und laͤßt es wieder kalt werden : thut
6 Eßloffel voll geſtoßenen Zucker , 3 ſüße und 2 bittere Makronen ,
einen Eßloͤffel voll geſtoßene Pomeranzen⸗Bluͤthe dazu , mengt alles
unter einander mit 4 Eyerdottern , auch mehr wenn es zu dick iſt ;
peitſcht hernach fuͤnf Eyerweiß zu Schnee , thut ſie dazu , gießt es
in eine ſilberne Caſſerole oder ſonſt tiefes Geſchirr und backt ihn .

24 . Auflauf von Kartoffeln .
Man laßt einen Schoppen Rahm ſieden , 12 Loth Zucker , 6

Eßloͤffel voll Kartoffel - Mehl , 4 Eyerdotter , verruͤhrt dieſes mit
einem En groß Butter und etwas gehackter Citronenſchaale , laͤßt
es mit einander auf dem Feuer ein wenig ſieden , dann kalt werden :
rüͤhrt hernach 6 Eyerdotter , und wenn der Auflauf zu dick wird ,
ein oder 2à ganze Eyer dazu ; peitſcht s Eyerweiß zu Schnee , ver⸗

mengt es mit einander , thut es in ein tiefes Geſchirr und backt ihn .

25 . Auflauf von Kaſtanien .

Man bruͤht und ſchaͤlt die Kaſtanien im ſiedenden Waſſer , laͤßt
ſie auch im Waſſer kochen , gibt ihnen einen Geruch nach Belieben ;
ſind ſie gut gekocht , ſo laͤßt man ſie abtropfen und legt ſie auf ein
weißes Tuch , ſtoßt ſie hernach in einem Moͤrſer , paſſirt ſie durch
ein Knoͤpflein⸗Tamis , oder grobes Haarſieb : thut ſie wieder in den
Moͤrſer, mit halb ſo viel friſcher Butter als Kaſtanien , thut 5 Ey⸗
erdotter dazu , vermengt es gut mit einander ; wenn es duͤnn ge⸗
nug iſt , ſo nimmt man es aus dem Roͤrſer , thut geſtoßenen
Zucker dazu , peitſcht 6 Eyerweiß , bis ſie ſteif ſind , thut alles in
eine tiefe Caſſerole und backt ihn .

Kuchen .

26 . Reis⸗Kuchen .

Man nimmt eine halbe Maaß Rahm , thut ein halbes Pfund
Zucker/ 3 Vierling Reis und eine gehackte Citronenſchaale darein:

laßt den Reis ein wenig kochen , thut ein wenig Butter dazu, laͤßt
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