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gut aus ; eine Viertelſtunde ehe man ſervirt , ſtellt man es mit
einander aufs Feuer , ruͤhrt es herum wie eine Pappe und laͤßt ſie
einkochen , bis ſie dick iſt und am Loͤffel haͤngen bleibt ; man gießt
ſie hernach in eine ſilberne Caſſerole und ſervirt ſie .

17 . Kaltes Blanc - manger .
Man ſtoßt ein Pfund ſuͤße geſchaͤlte Mandeln mit s bittern ; wenn

ſie ganz fein geſtoßen ſind , ſo laͤßt man 12 Toͤpfchen voll friſchen
Rahm kochen , und 12 Loth Zucker oder etwas weniger , wenn die
Toͤpfchen klein ſind ; verruͤhrt die Mandeln mit dem ſuͤßen Rahm ,
nimmt dann eine feine Serviette und druͤckt es gut durch; nimmt
hernach 2 Ringlein Haußblaſe , zerklopft ſie , laͤßt ſie in einem
halben Schoppen Waſſer vergehen und etwa 2 Stunden langſam
kochen , paſſirt ſie auch durch eine Serviette und vermengt ſie mit
den Mandeln und dem Rahm , die aber nur lau ſeyn duͤrfen : fuͤllt
die Toͤpfchen damit und ſtellt ſie auf Eis , oder in kaltes Waſſer ,
oder ſonſt an einen kuͤhlen Ort , und wenn ſſe ſteif ſind , ſo ſer⸗
hirt man ſie.

18 . Geſtuͤrztes Blanc - manger .

Man bereitet das Blanc - manger wie das vorige , fuͤllt die

Form damit , welche man zum umſtuͤrzen bereitet hat , thut ver⸗

hältnißmaͤßige Haußblaſe dazu , nachdem die Form groß oder klein

iſ und ſtellt ſie auf Eis ; ſie muß viel feſter ſeyn als in den kleinen

Toͤpfchen; man kann es auch mit Kalbsfuͤßen machen , ſtatt mit

Haußblaſen : es iſt aber nicht ſo angenehm .

Gallerten .

19 . Ponmeranzen - Gallerte .

Man nimmt 10 ſuͤße Pomeranzen und 3 Citronen , ſchneidet die

obere Haut von 3 Pomeranzen⸗Schaalen in kleine Spaͤnlein , thut
es in eine Caſſerole , preßt auf das Verſchnittene den Saft der

Pomeranzen und Citronen , laͤutert ein Pfund Zucker , laͤßt ihn

einkochen , paſſirt den Saft ſamt der Schaale , durch eine feine

Serviette ; zerklopft hernach 3 Ringlein Haußblaſe , kocht ſie auf
einem gelinden Feuer mit anderthalb Glaͤſer voll Waſſer und laͤßt
es auf ein Drittel einkochen ; miſcht alles unter einander , daß es

ſchoͤn hell wird , gießt es in die Toͤpfe und ſtellt es auf Eis . 7 Toͤpf⸗



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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