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XI. Creme, fiipe Saucen,
Befrorenes. i

Bei ihrer Jubereitung ift Houptjachlich bdaranj zu
jehen, baf fie nicht gerinnen. Sie miiflen Daber bon An-
fang an auj bem feuer gefchlagen und mit zunehmenbder .
Hige muB auch dad Schlagen bejchleunigt wervden. Alle |
Autaten miffjen bon bejter BVejchaffenheit fein, tweil jonjt, '
tie Dei allen feineren Speifen, jehr leicht da% Ganze ber- J
porben ivird. |

A. &remes.

434. Banillecreme mit Sdhneeballen. |
Das Weike von 6—8 Eier wird u fteifem Sdhnee |
gefchlagen und 75 Gramm gejtogener Jucer leidht darunter- i
geviihrt. ABdann tird 1 Liter Wilch) mit 125 Gramm ‘
Sucfer und /> Stange Vanille fiedend gemadhf, der Schnee 1
mit Hilfe eined SAdpjlbifeld geformt, in die tochende Wiildh ]
eingelegt, ettwad focjen gelaflen, dann umgeivendet und i
weun die Schneeballen auf diejer Seite auch jteif getvorden
find, mit einem Schaumldijel Herausdgenommen, qut abtropien
gelafjen und in eine Schiifiel gelegt. Die 8 Eigelb werden
mit 2 ERoffel Pehl und etwad Rabhm oder Mild) au !
einem Teiglein angeriihrt, die fochende Meild) nac) und nad |
darangeriihrt, die Creme aujd Feuer genommen, bid and |
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Sochen gejdhlagen, durd) ein Sieh iiber die Schneeballen
gegoflen und zum Erfalten geftellt. Die Schneeballen
fonnen nac) Belieben mit Gelee verziert tverben.

435. Gejtiivzte Vanillecreme.

2 Liter Rabhm oder gute Mild) toird mit /> Stange
Banille gefocht, auj der Herdplatte noch etivad ziehen
aelajlen und beijeite geftellt. Juzivijchen berviihet man
6 Cigelb mit 130 Gramm Jucfer, gibt die BVanillemildh
und etiva 10 Gramm aujgeldjte Gelatine dazu, gieft bdie
Greme durd) ein &ieb, jhligt fie mit dem Schueebefen
bi3 and Kodjen, nimmt fie bom Feuer, jHligt fie i fie
bereitd exfaltet ijt, qibt dann den Sdjnee der Citweif
und nad) Belieben Y/s Liter nach) Nr. 452 ju Schnee ge-
fhlagenen Rahm Dbdarvunter, fiillt die Mafje in eine mit
Mandeldl audgejbiilte Form und ftellt fie falt. Nimmt
man nur Mild) zur Creme, jo find 20—25 Gramm Ge-
latine ndtig. Wian fann aud) Gelee jwijchen die Mafje
einfiil{en.

436. Fitronencreme.

Cin jdhivadher CRLb{Tel Wiehl twird mit einigen Liffeln
jiigen Rahm angeriihrt, 6 Cigeld, 140 Gramm Sucker,
etit-fvenig Salz, und !z Liter Rahm oder Mild) dazu-
gegeben, auf dem Feuer bid and Kodjen gejchlagen, big
sum Crfalten geriihrt, der Saft, Y2 Bitrone und berx
Sdynee der Citwei daruntergemijcht und falt geftellt. IBill
man die Creme {tiiren, jo twerden 10—15 Gramm in
lauem Wafjer aufgeldfte und durchgejeihte Gelatine hinein-
geriibrt.

437. Drangencrene.

1256 Gramm Jucer titd mit 5 Cigelb und einem
gangen ©i jhaumig geriihrt, bdie feingetwiegte Schale und
per Saft von 2 Drangen und jdwach Y+ Liter Weikwein
pazugeqeben, auf dem Feuer bid and Kochen gejchlagen,
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pann ieder 6is zum Grfalten, der Sdnee der Eiteif
paruntergerfifet und falt gejtellt. Jum Stiirgen tverden
sm®*Sommer 14 Gramm und im Winter 10 Sramm auf-
gelbite Gelatine in die Creme gegeben.

438. Weincreme.

1 jchiwacher ERIDTel feined Mehl tird mit 2/« Liter
Wein angeriiprt, 8 Eigelh, 150 Sramm Bucfer unbd etivad
feingetviegte 3itronenjcjale dazugegeben, auf bem iFeuer
biz ans Soden gejchlagen, dann jaft bis jum Erfalten
gerithrt, hievauf der Schnee der Giweif daruntergemijcht,
bie IMafie in die audgejpiilte Form gefiillt und falt geftellt.
Soll die Greme gejtittzt twerden, jo gebe man 8 Blatt
(30 Gramm) Gelatine davan.

439. Sirjdhenivajjercreme.

11> Riectel Rahm oder Milh, 185 Gramm Jucer
und & Eigelb tverben auj dem Feuer bizg ang Stodjen
gejchlagen, damn bid gum @cfalten geriihrt, 10—15 Gramm
aufgeldjte, Ddurchgejeihte ®elatime, Hald teif, Halb rot,
1 jehwached Gliasden Rirjdhenwajjer und der Schnee der
Gitveif; Dazugegeben, in eine Form eingefiillt und falt
gefteltt. Man fann Banillejauce pber Himbeerfaft u diejer
Greme geben

pher:

Ron 180 Gramm Sucer, 6 Eplojel Kirjchivajier,
6 Gier, Schale und Saft einer Jitrone, 15 Gramm Gela-
tine foitd auj obige rt eine Greme bereitet.

440. Avvafereme.

50 Grramm Stirfemedl wird mit /s Liter Wild) ange-
viihrt, dann 1> Liter Mild) fiebend gemadyt, pag Teiglein bon
Stirfemenl, 70 Gramm Sucter und 250 Gramm aejchiilte,
feingemiegte Mandeln eingeriihet, Hu Brei getodht, dex
Sdnee bon 5 Giweif davuntergemijeht, nothmald auf=
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iR gefocht, 10— 15 Gramm aufgeldite Gelatine, Halb rot, halh
el weif und 1—3 LWoffel Arrat daruntergegeben, bdie Mafje
1f- in eine Fovm eingefiillt und falt gejtellt.

441. Ghotoladecreme.
200 Gramm geriebene Chofolade wird mit etiwad

et Mild) angeriihrt, qut verfocht, nadh dem Grfalten 6 Gi-
as gelb, /= Qiter Mild), 125 Gramm Sucer und 6 Blatt
1er aufgeldjte Gelatine dazugegeben, unter fortivdhrendem
et Sd)lagen auf dem Feuer big and Kochen gebracht, dann
t, geriihrt big es erfaltet ift, bhierauf der Schnee der Giweif
(ft. darunter gemijcht, in eine Fovm gefiillt und jum Grialten
att geftellt. 3u bdiefer Creme [dft fich auch Y« Qiter Sehlag-

tafm bertwenbden, indem man die Form abwechdlungs-
weije mit Creme und Schlagrahm fiillt. Ju unterft joll

Sdhlagrahm jein.
fer % 442. Savame! Creme. |
hen Man brennt 100 Gramm gejtofenen Jucter jehon gelb-

Hut broun und gieft den Bobden einer mit faltem Wafjer aus-
rnl,. gefpitlten Form damit aud. Dann erden 9 Gier mit
é_“{*; 3 Ubffel Buder, etad BVanillezucter und /4 Liter Milch
’E‘t‘ oder Rabhm gut berquirlt, in die audgejpiilte Form gefitllt,
1ex diefe in ein Gefif mit tochendem Wafjer geftellt und im

Ofen 1 Stunde ziehen gelaffen. Diefe Creme fann warm

ober falt ferbiert werdben
jex, pber:
cla- 9 Cigelb werden mit *s Qiter Heier Mildh ver-

tiihrt, aujs Feuer genommen und mit dem Schneebejen | ¥

bi% and Kodjen gejchlagen. 20 Gramm Gelatine werden in e

s Qiter Wafjer aufgeldft, 150 Gramm gelb gebrannter I
1ge- Sucker mit der aujgelditen Gelatine abgeldicht und aufge- B
bon tocht, sur Ciermild) gegeben nebjt 6 Loffel Bucer, zulest, {18
ilte, enn die Creme abgetihlt ijt, der Schnee der Giweif
per bavuntergemijcht, bie Maiffe in die Form gefitlit, falt ge-
alif= ftellt und beim Anvichten geftitrzt.
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443, Grdbeercreme.

160 Gramm gewajchene Grbbeeren werden duvd) ein
Haarfied pajfiert, 160 Gramm gelduterter Aucer dariiber
gegofien, qut damit berviihrt, nad) vemt Exfalten 20 Gramm
aufgeldfte Gelatine umd /2 Riter Sdhlagrahm Ddarunters
gemijcht, in eine mit Del auggejpiilte Form gegeben uud
falt gejtellt. Die Creme fann auch bon etngemadyten
Triichten beveitet werben, nur bleibt dann ver Buder tveg.

444. Himbeercreme.
Wictd nad) Nr. 443 behanbdelt.

445. Greme von Friidjtejaft.

500 Gramm abgebeerte, gewajdhene Johannizbeeren
md 500 Gramm gewajcjene Himbeeren iwerden mit
1/, Qiter Wafjer aufe Feuer gejest, Y2 Stunde langjam
gefocht und duvch ein feined Sieb pdber Tuch pafjiert.
Der Saft jolite nur fnapp /4 Liter betragen. U2 Liter
Sajt wird mit 100 Gramm Juder fodend gemacht, der
iibrige Saft mit 60 Gramim Vtondaminmehl angexiihrt, in
ven fodenden Saft eingerithet und unter Riihren aufgefodt.
Rom Feuer genommen witd der Sthnee von 2 Eimeif
unter die Meafje gezogen, diefe in eine mit faltem Wafjer
auggefpiilte Form gefitllt und falt geftellt. Man jerviert
pie Greme mit Schlagrahm obder Banillejauce. Dad Ei:
feify fann aud) wegbleiben, dafiix werden aber 10 Gramm
Meehl mehr genommen

pdet :

1, Qiter Johannidbeerfajt, '/« Liter Himbeerjajt und
etiwad Jitronenjchale werden Eochend gemadht, 50—60 Gramm
Monpaminmehl mit 1« Riter Wajjer angeriihet, in oen
fodjenden Saft einfaufen gelajjen, gut aufgetodht, in Ddie
Form gefiillt und falt geftellt.

Anderes BVerhdltnisd:

3s Qiter Friichtejaft, s Liter Wafer b H50—60

Gramm Mondaminmehl.
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446. Abfelcreme.

6 gebratene epfel twerben durd) ein Sieb geftrichen
und mit 3 Loffel Juder, 3 Eitwei und dem Saft und
per feingewiegten Sdhale einer Jitrone 3/+—1 Stunde nad
einer Seite geriifhrt. Die Mafje follte hichitend 2 Stunden
bor Gebrauch) ftehen

pbet:

125 Gramm gqedbrrte epfel werben mit /= Liter
faltem 2Wafjer beigejtellt, langjam ieichgefosht und dureh
ein Haarfieb geftrichen. Jnzwifchen verriihrt man 60
Gramm feined Mehl mit 4 Lojfel Wajjer, gibt e& mit
100 Gramm Sucder unter bden feifen Ubjelbrei und
focht e3 unter Miihren auf. Wom Feuer genommen wird
1 jchivacher GRIbffel Rum, 2 Loffel Mabeira oder Weif-
tein und der Schnee von 3 Eiweil ober 12 Lijfel
Shlagrahm unter die Majje gemijeht und die Speije jum
Crtalten in eine Glazjdhale gefiilt.

447. Yote Abpfeljpeije.

11> Pjund gejchilte in Scheiben gejchnittene Aepfel
foerden mit */+ Qiter Wafjer tweichgeforht, durdh) ein Sieb
geftrichen, 275 Gramm Sucer, bie feingewiegte Schale
und ber Saft einer Jitrone dajugegeben, nod) einmal auf-
gefocht, 40 Gramm aufgelbjte rote Gelatine dazugeriihrt,
in eine Form gefiillt, talt geftellt und mit Schlagrahm
pder BVaniliejauce jerbiert.

448. Gharlotte russe.

Gine glatte Form wird mit toja und braun glafierten
Bigquitichnitten audgeleqt, ber Hofhlramm mit einer Vanille-
creme Nr. 435 audgefiillt und falt geftellt.

449. Eiirfiid}c Greme.

8 Gramm feined Mebhl toird mit 3/s Liter Mildh
angeriifrt, 4 Eigelb, 656 Gramm Jucfer und etwasd fein-
geiegte Bitronenjchale dazugegeben und auf dem Fewer
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bi3 ang fochen gejchlagen. Unterdefjen hat man 65 Gramm
Sorinthen und 66 Gramm Sultaninen mit etwasd Juder

und Wajler gefoht, gibt e danm mit H0 Gramm fein-
gefdhnittenem Jitronat zur bvorigen Mafje, mijcht noch

10 Blatt aufgeldite Gclatine und nach dem Erfalten

14 Qiter Shlagrahm darunter, jtellt die Creme falt und ¢
ftiivst fie beim Anvichten.

450. Flamerie bon SKirjden.

500 Gramm Rirjhen werden aubgejteint, und ohne
Waffer mit 200 Gramm Jucer und 1 Stiicchen Jimt
1y Stunde gefocht. Dann gibt man fie mit einem Schanm-
[5ffel in eine Form, focht den Saft noch bdicfer ein und
gieft ihn iber bdie Rirjhen. Nun vermijcht man ven
fteifen Shnee von 4 Ciwei mit 140 Gramm gejchiilten,
feinberiegten Mandeln und etwad Iitvone, qibt e 3u
pen Riridhen, bactt die Speife u jhbner gelber Farbe
und ftellt fie itber Nacht falt. '

451. Flamerie bon Johannisbeeren.

500 Gramm abgesubfte Johannidbeeven werden mit
200 Gramm Bucer permifht, in eine Form gegeben und
im itbrigen nach voriger Nummer behandelt.

452. Sdlagrahm.

Gute, jiige Viileh, welde 24 Stunden geftanden ift,
wird vorfichtig abgevahmt, damit teine Mild) dagu fommt
und ber Rabhm in einem weiten Topf eirige Stunden falt
geftellt. Dann wird er mit einer phdlzernen Sdyneerute
au fteifem Schuee gejchlagen. Lapt fid) ver Rabm nidht
auf einmal jhlagen, jo vird der Schoum abgenommen, auf
¢in Sieb gelegt und der Rahm. tieder bon neuem gejchlagen,
bizg alled verbraucht ift. Der gejchlagene JRahm (bon
15 Qiter Rabhm berechnet) wird nun durc) leichted Um-
rithren nach und nach) mit 4 Lwffel gewdhnlichem und 2
Qffel BVanilfes, Jitronen- pder Orangenzucfer vermijht.
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453. Sdylagrahm mit Johaunisbeer-Gelee.

t
: Man verrviihrt 4—5 Lojfel Gelee mit 100 Sramm
4 Sucfer, mijeht e@ unter Y2 LQiter Schlagrahm und umlegt
2 ihn mit Mexinten.
D ¢ 454. Sdhlagrahm mit Ehotolade.
120 Gramm geviebene Ghofolade ivirtd mit einem

Trinfglad boll Milh aufgeldft, 180 Gramm Jucer dazu-
¢ gegeben und unter /2 Riter Schlagrahm gemijcht.
t
=
> B. Siife Saucen.
:'{ 455. Mildjauce.

I3 1 2bffel Neid- pder Rarioffelmehl wird mif efiwad

' Mileh und 3—4 Eigelb angeriihrt, 3—4 Lojfel Jucler,

1 Gtiictchen Jimt ober etwad Jitronenjchale und “/« Liter

Mildh bazugegeben, auf bem Feuer mit einem Schneebejen

it gefchlagen bid e8 and Kochen fommt und durd) ein Sieb
D angeridtet.

456. Banillejauce.
MWird wie die borhergehende Sauce bereitet, nur jtatt

t, Simt oder Bitrone 1 Stiicfchen Vanille genommen, weldhed

it subor in der Mild) getocht, worauf bieje falt geftellt wird.

d 457. Ghotoladejouce.

)t 125 Gramm geriebene Chofolade twitd mit !+ Liter

1f Mild) angeriibt, unter Rilhren aufgefocht, Y/« Liter Mild ;

1, dbazugegofien, nochmals aujgefocht und bei Seite gejtellt. '

N Suzwijhen viihrt man 1 Loifel Mehl mit Yo Liter Mild

1= glatt an, gibt 2—3 Qffel Jucer, nad) BVelieben 2 Ci- (1
2 gelb und die Ghofolademildh dazu, nimmt ed aufsd gFeuer, e

|hligt e8 bid and Rochen und richtet die Sauce durd)
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