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ciner Seite gut find , fo febrt man fie auf die andere , macht bad
Cifen balb auf, um 3u fehen ob fie gut find und cine fchone
Favbe baben , (05t fie mit cinem Meffer auf und vollt fie gleich .
fommen , {o wie fic lodgeben; man muf fie gany warm bilden
ivie man fic baben will, und (At fie im Hisfaften gut trocknen,

45. Jtalienifdhe Waffeln.

Man nimmt 8 Coer , 4 Lwth weniger ol cin Pfund Juder s
cin Pfund Mebl, 12 Loth Rabm , eben fo viel Mildy, 2 Loth
Pomevanyen -Bluthe und eine gerichene Citrone; peit{cht die
Eyer gut mit dem Sucer und dem Mebl, thut den Rabm, die
Milch , die VPomaranjen-Bluthe und bdie geviebene Citrone dagu,
und qibt acht, daf ¢d feine Biofe gibt ; wenn alles wobl unter
cinander gemengt it 1o [afit man das Eifen warm werden und
backt fie wi¢ dic vorigen,

46. Waffeln in Briefden.

Man niime 6 Loth feby frifche Vutter , 3 Cyerdotter , cine
balbe Maaf Waffer, 3 Vicrling fein gefiofienen Suder und 3
BVierling feined Mebl; [aft die Butter fchmelzen, peitichet alles
unter cinander, gieft bag Waffer langfam dazu , und thut das
Gange auf cin gelindes Feuer; doch muf man es immer herum
rubren , und wenn ¢§ qut wavm i, fo nimmt man es vor Feuers
Bad't die Waffeln uud gibt ibnen die Form von Bricfchen,

Creme,

1. Kleine Creme-Topfe mit Pomerangen-Blisehe.

Su einem Entremet von Creme nimmt man gewobnlich 7 Topfs
hen » die su diefem Gebranch beffimme find; fulls cines fieben Mal
it Rabm ober Mildh » oder auch halb uud Halb, thut 6 Loth
Sucter und ctwa einen CHIOFel voll gerdfiete Vomeransen-Blthe
Dagu, 1aft s fieben, fellt ¢o auf dic Seite und Aft ed exfalien;
wenn die Topfchen grof find , fo nimmt man 6 bis 7 Eyerdotter:
find fic aber flein, fo find 5 binlanglich; viubet fie gang lon in den
Rabhm
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Rabm und pafiivt ¢d dann 4 oder 5 Mal durch ein Gtamine ¢
fofict 0D fie einen guten Gefchmacd bat, wnd fulle die Topfepen
bamit; nimmt bernach cine grofie Cafferole , thut Waffer binein
und life es fieden, macht aber daf vas Waffer nur an die Halfte
ber Topfchen gebt , deckt dic Cafferole gut su und legt auch Koblen
anfden Decel: [agt ¢d fo 10 Minuten fark fochen: find fie ferts fo
fimmt man fie beraus , [G§c fie falt werden und fervict fie s man
fann ftate Pomevangenblithe » Citronenfchaalen, Banille , feinen
e, BViolen, braungebrannten Jucder nebimen , oder was man
fiit ¢inen Gefchmad Vicbt.

2. Kleine Creme-Topfihen mit Kaffe Vierge.

Man fullt 10 Creme-Topfchen mit Rabm ., [aFt ihn fieden, thut
gifen Bierling Sucker darein, halt ibn dann warm; brennt vier
Loth quten Saffe und gieit ibn gans beif in den Rabm ; man muf
it aber gefchwind wicder judecten , fonit wirde der heifigebrannte
faffe den Rabm freigen und ausloufen machen 5 [aft ibn falt
ferden und f{chuttet ihn durch ein Tamis, daf der Kaffe davon
fommes thut bernach 6 oder 7 Eperdotter in die Creme, pafiivt fie
outch ¢ein Ctamine, thut fie in dic Topfechen , und (At fie im fie-
denden Wafier Fochen wie die vorigen.

3. Kleine Creme-Topfden mit {hwargem Kaffe.

Man nimmt 8 Topfchen voll {chimarien Kaffe, thut 6 Lo 3u-
der Binein, etiwas mebr , wenn die Topfechen aref 1Nd, Tagt ibn
foben und wieder srfalten, thut hernach vechs Everdotter in den
Safie, pafiiet es durdh ein Gramine und focht ¢6 wie die obigen.

4. Kleine Sreme-Topfben von verbranntem Jucter.

Man nimme cin balbes Ep grofi Sucker und cine Citronens
fhaale, 136t ¢s in einer Caferole mit ctwas Waffer braun werden
und werbrenmen; nimmt hernach einen Bierling Jucler, eine Cie
tronenichaale und gt ¢s mit cinander fochen und twicder. erfalten,
thut 6 Eyerqeld dagu, paffict ¢ mit cinander, gicht ¢ in dic Topf-
dhett und [aft ¢35 fochen toie die voriaen.

5. Kleine Creme-Topfchen mit Piftacien.

Man vimme 10 Thpfehen voll Rabm ; 1aFt ibu ficden, thut cinen
14
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Bierling Jucker dagu, {halt einen Vierling Piftacien, fdft fie
febe fein mit etwas Waffer , daf fie nicht oblicht werden » lagt fie
mit dem Rabm einige Male aufficden und dann wicder evfaltens
thut in cine Cafferole 5 Cyergelb uud cin ganses Gy, verenbet ed
mit der Creme,; thut einen Kaffeloffel voll Spinnatgrinn dazu , ui
fie grun su machen , paffivt fic durch ein Cramine und it fic im
fiebenden Wafler fochen.

6. Eine umgefturste Creme von Vanille.

Mtan nimmt ¢ine Gallerte-Form,, auch fleine Gugelbopf-Formen
pder runde Formen wic Bedherlein: diefe find die beften, weil fie
glatt find , laffen fie fich beffer umitiarsen ; man fullt diefe Formen
mit Rabm, [4Fe ibn fieden , thut Jucter und BVanille darein , und
Tafit ¢6 bernach evfaltenn; wanu die Form cine balbe Manf ents
balt , fo nimmt man 12 Cyerdotter und 3 gange Ener dagu, Ve gy g
mat, wenn fie verrnbet find, viermal durd) ein Gtamine paffive:
Beftreicht die grofe Form oder die fleinen , inmwendig qut mit feinee
i frifcher Butter , daf ¢s gern lodgeht, {chuttet die Creme falt Das
il gt vein, Focht fie im {iedenden Waffer , wie die fleinen Topfchen:
I doch darf ¢8 nicht fo ftarE ficden und anf dem Deckel auch nicht gu .
viel Feuer feyny bevibrt fie nachber mit dem Finger ob yie feff 2
genug ift , denn fie muf Ianger und langfamer fieden ald die ane
dern; ift fie feft, fo fiurst man fie auf ¢ine Entremet- Platte;
nimme dgg Abriggeblicbene , das nicht in die Form gegangen it
rubre es Derum., wie cine weifie Sauce; wenn fie am Kochlofel
hangen bleibt, fo nimme man fie vom Fener, rubrt noch ein wes
nig davin und gieht fic an odev stber die umgetirste Creme. Anf
folche Axt fann man alle umgeftuviten Sremen machen,

7. Naturliche Creme.

PMan nim_mt f’rifrbcn fufien Rabm , thut ibn in ein feines Pove
sellan-Gefchive aunf €i5, nm ibu ju erfalten: thut fein gefiofencn
weifen Sucter dagu und fevvive fic.

8. Gepeitfdite Creme.

Man thut in cine Sehafiel guten dicken Rahm, und verhiltnifs
maﬁ}g g}eﬂoﬁeucu Suder ; eine fl?_t'ifc geftofienen Gummi und cin
wenig Pomeransen-BIuthe , peitfchet diefes alles mit cinem feinen
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weifien Befen : wenn ¢8 gut feif it , 1aft man ¢ eine Weile ru-
Ben, nimme es mit cinem Schaumloffel , und vichtet es pyramiden-
formig auf eine Platte an ; man Eann den Rand dev Platre mit
seeichnittenen Citvonenfchaalen oder mit cingemachren grinen
Pomerangen sicren.

9. Jtalicnifdhe Creme.

Man thut in eine evdene Schiifel einen Schoppen Rabm, swey
frifhe Cyer , 3 Loffel voll fein gefofienens Sucter und ein wenig
Pomeransenblothe-TWaffer , peit{cht diefes alles mit cinem weifen
Befen unter einander; wenn 3 freif gentg iF, o thut man es
auf eine tiefe Platte , mit geffofienem Sucker garnive, ffelt fie
alsdann. auf beife Wiche , und deckt fic mit einem Tortendecel,
worauf Feuer iff, 3u; wann fie gut i, Mt man fie wicder falt
werden und fervirt fic.

10. Creme von Himbeeren,

Man nimme dicen fufen Rabm, peitfcht ihn gut mit cinem Ll
teifen Befen , thut einen gquten Theil gefofenen Juder und o
then fo viel Himbeeren dagu, paffict e8 durd) cin Tamis, sicrt
den Rand der Platte mit rohen Himbeeren und fervive fie,

11. Mandel-Creme.

Man nimmt 12 Loth Mandeln , cinen Schoppen gute Milch
10 Soth Sucker , fdhdit die Mandeln und thut fie in frifches Waf-
fer, M0t fic dann und thut von Jeit su Jeit etwas Waffer davan,
a6 fie niche Oblicht werden , fcblagt in die Mildy 2 Encrweif,
it teelchen man den Jucfer vereubre, thut alles mic einander
auf ein gelindes Feuer, und (aft es fochen; wenn ed ctwa um cin
Qnart einqefoche ift, fo thut man den Mandelteig dagu, Laft e
cinmal aufiichen, paffict ¢s duveh ein Tamis, nadhdem man ju-
bor ctivas Pomeransen-Bluthe dasn gethan hat, 106t ¢$ erfalten
U siert es mit gebackencn Manbdeln,

12. Creme von Piftacien.

Pan nimmt 8 Loth Piftacien , cinen Schoppen JMildh und 'I
tinen Bierling Jueker , brubt die Piftacien, fhale fie und Foft
fie in einem Mdefer mit ein wenig Citronenfchaale, und poffivt
14"
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e8 dureh cin Tamisy vervubrt den Juder , die Milch und die Pifta.
cien, Taft ¢ auf eimem gelinden Feuer fochen , und gibe adht
baf die Creme nicht ju did wird; if fie gefocht, fo paffive man
fie durch ein Tamis , (afc fie falt werden , gicrt fie entmeder mit
Piftacien oder nach) Belicben.

13. Creme von SHhofolate,

2

Wan nimmt cine halbe Maag Mildh , einen Schoppen Rabm,
3 Gyerdotter, 6 Loth Schofolate, 10 Loth Juefer, mifcht alled
unter einander, bio auf die Schofolate; thut es aufs Fener nud
eubrt beandig davin, (4t ¢s um ein Quart cinfochen, und vibet
die fein gericbene Schofolate dagu , 14t fie etliche Male aufficden,
paffirt fic duvch ein Tamis, lafit fie Falt merden und ferviet fie.

14, Creme von WVanille.

Man nimmt 2 Quintlein Vanille, 3 Cyerdotter, cine hHalbe
Maaf Milch , 10 Loth Sucker und cinen Schoppen Rabhm ; fchneis
det die Banille in fleine Stuckchen, vervubrt die Cyergeld in dev
Milch, thut alles sufommen auf cin gelindes Fener, ribre ¢g aber
betandig; wenn die Creme am Kochidfel hangen bleibe , fo if fie
qut : man nimme {ie vom Feuer, vichtet fic an, siert und fervivt fie.

15. Mandel - Milch.

Man nimmt 12 Loth {ife Dandelnr, eine halbe Maaf Milchs
4 Quintlein Pomevangenblitthe -Waffer, 10 Loth Jucker, fhalt
dic Mandeln, fofie fie su cinem feinen Teig, feuchret fie Ofters
an, vaf fie nicht oblicht werden s wenn der Teig fein genug ity
thut man ihn in die Milch , veeribrt ibn qut und fduttet ibn
durch cine Serviette : fiellt ¢5 aufs Feuer , und 1afit es sur Halfte
einfochen wenn alles benfammen it , (46t man ¢ noch cinmal
auffiedent , paffict ¢8 dann durch.cin feined Tamis und fervirt ¢d

16. Warmes Blm‘ac—nmnger.

Man fhalt ein Bfund {ife Mandeln, worunter man and
einige bitteve thut, ftofit fic fehr fein und thut fie in cine Cafferoles
nimmt cin Quart mebe Rabm, 186t ibn in ciner andern Cafferole
mit Jucfer fochen; verviibrt bernach die Mandeln mit dem ficdens
den Rabnt, paffiet fie durch ein febr enges Sramine und pref fie
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gut aus; eine Vievtelfiunde ehe man fervivt, fielle man ¢ mit
cinander aufs Femer , vabre e herum wie eine Pappe und laft fic
einfodhen , bis fie dick ift und am Lofel bangen bieibt; man gicht
fic bernadh in eine fitberne Caferole und fervirt fie.

17. Kaltes Blanc-manger.

Man frofit ein Prund fufe gefchalte Mandeln mit 8 bitterns wenn
fie gans fein geftofien find, fo [aFt man 12 Topfchen voll frifchen
Kabm Fochen , und 12 Loth Jucker oder etwas weniger , wenn die
Topfchen flein find 3 verrabrt die Mandeln mit dem {Hfen Rabm ,
nimmt dann eine feine Serviette und deddt ¢s gut durdy; nimmt
bernach 2 Ringlein Houflblafe , sevflopft fie, Laft fic in einem
batben Schoppen Wafer vergeben und etiva 2 Stunden langfam
fodhen » parfive fie auch duvch cine Serviette und vermengt fie mit
den Mandeln und dem Rabm, die aber nur lau feyn duefen: fillt
die Topfdhen damit und ftellt fie auf Eis, oder in faltes Waffer,
ober fonft an cinen fiblen Ore, und wenn fie fteif ind, fo fer
birt man fie,

18. Geflirytes Blanc-manger.

Man Dereitet Das Blanc-manger wi¢ das vorige, filt die
Jorm damir, weldhe man sum umnesen beveitet bat, thut vers
biltmifmagia Haufblafe dagu, nachdem die Form grof oder flein
il und frellt fic auf €is; fic mu§ viel fefier feyn als in den fleinen
Topfchen 5 man fann ¢35 auch mic Kalbsfifen machen , fate mit
Daufblafen : ¢s iff aber nicht fo angenchm,

Gallerten.
19. Pomerangen- Gallerte.

Pan nimme 10 {Hfe Pomerangen und 3 Citvonen , fchneidet dic
obere Haut vou 3 Pomeranzen-Schaalen in Eleine Spaniein, thut
¢5 in eine Cafferole, prefit auf dag Vevfchnitrene den Saft der
Pormerangen und Citvonen , ldutert ein Pfund Sucter, [aft ihn
einfochen , paffiet den Saft famt der Schaale, durch cine feine
Cervierte 5 jerflopft bernach 3 Ringlein Haufblafe , focht fie auf
cinem gelinden Feuer mit anderthald Glafer voll Waffer und afit
eb auf em Drittel cinfochen; mifche alled unter ¢inander, daf ed
fehou bell wird , gicht ¢5 in die Topfe und fiellt ¢s auf Cis, 7 Thyfe
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