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XI . Creme , ſüße Saucen ,

Gefrorenes .
Bei ihrer Zubereitung iſt hauptſächlich darauf zu

ſehen , daß ſie nicht gerinnen . Sie müſſen daher von An⸗

fang an auf dem Feuer geſchlagen und mit zunehmender
Hitze muß auch das Schlagen beſchleunigt werden . Alle

Zutaten müſſen von beſter Beſchaffenheit ſein , weil ſonſt ,
wie bei allen feineren Speiſen , ſehr leicht das Ganze ver⸗

dorben wird .

A . Evemes .

434 . Vanillecreme mit Schneeballen .

Das Weiße von 6 —8 Eier wird zu ſteifem Schnee

geſchlagen und 75 Gramm geſtoßener Zucker leicht darunter⸗

gerührt . Alsdann wird 1 Liter Milch mit 125 Gramm

Zucker und / Stange Vanille ſiedend gemacht , der Schnee
mit Hilfe eines Schöpflöffels geformt , in die kochende Milch

eingelegt , etwas kochen gelaſſen , dann umgewendet und

wenn die Schneeballen auf dieſer Seite auch ſteif geworden
ſind , mit einem Schaumlöffel herausgenommen , gut abtropfen

gelaſſen und in eine Schüſſel gelegt . Die 8 Eigelb werden

mit 2 Eßlöffel Mehl und etwas Rahm oder Milch zu

einem Teiglein angerührt , die kochende Milch nach und nach f

darangerührt , die Creme aufs Feuer genommen , bis ans
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Kochen geſchlagen , durch ein Sieb über die Schneeballen
gegoſſen und zum Erkalten geſtellt . Die Schneeballen
können nach Belieben mit Gelee verziert werden .

435 . Geſtürzte Vanillecreme .

1½ Liter Rahm oder gute Milch wird mit Stange
Vanille gekocht , auf der Herdplatte noch etwas ziehen
gelaſſen und beiſeite geſtellt . Inzwiſchen verrührt man
6 Eigelb mit 130 Gramm Zucker , gibt die Vanillemilch
und etwa 10 Gramm aufgelöſte Gelatine dazu , gießt die
Creme durch ein Sieb , ſchlägt ſie mit dem Schneebeſen
bis ans Kochen , nimmt ſie vom Feuer , ſchlägt ſie bis ſie
bereits erkaltet iſt , gibt dann den Schnee der Eiweiß
und nach Belieben / Liter nach Nr . 452 zu Schnee ge⸗
ſchlagenen Rahm darunter , füllt die Maſſe in eine mit

Mandelöl ausgeſpülte Form und ſtellt ſie kalt . Nimmt

man nur Milch zur Creme , ſo ſind 20 —25 Gramm Ge⸗
latine nötig . Man kann auch Gelee zwiſchen die Maſſe
einfüllen .

436 . Zitronencreme .
Ein ſchwacher Eßlöffel Mehl wird mit einigen Löffeln

ſüßen Rahm angerührt , 6 Eigelb , 140 Gramm Zucker ,
ein wenig Salz , und / Liter Rahm oder Milch dazu⸗
gegeben , auf dem Feuer bis ans Kochen geſchlagen , bis

zum Erkalten gerührt , der Saft , Zitrone und der

Schnee der Eiweiß daruntergemiſcht und kalt geſtellt . Will

man die Creme ſtürzen , ſo werden 10 —15 Gramm in
lauem Waſſer aufgelöſte und durchgeſeihte Gelatine hinein⸗
gerührt .

437 . Orangencreme .
125 Gramm Zucker wird mit 5 Eigelb und einem

ganzen Ei ſchaumig gerührt , die feingewiegte Schale und

der Saft von 2 Orangen und ſchwach / Liter Weißwein
dazugegeben , auf dem Feuer bis ans Kochen geſchlagen ,
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162 Cremes .

dann wieder bis zum Erkalten , der Schnee der Eiweiß

daruntergerührt und kalt geſtellt . Zum Stürzen werden

im Sommer 14 Gramm und im Winter 10 Gramm auf⸗

gelöſte Gelatine in die Creme gegeben.

438 . Weincreme .

1 ſchwacher Eßlöffel feines Mehl wird mit / Liter

Wein angerührt , 8 Eigelb , 150 Gramm Zucker und etwas

feingewiegte Zitronenſchale dazugegeben , auf dem Feuer

bis ans Kochen geſchlagen , dann faſt bis zum Erkalten

gerührt , hierauf der Schnee der Eiweiß daruntergemiſcht ,
die Maſſe in die ausgeſpülte Form gefüllt und kalt geſtellt .
Soll die Creme geſtürzt werden , ſo gebe man 8 Blatt
( 30 Gramm ) Gelatine daran .

439 . Kirſchenwaſſerereme .

1½ Viertel Rahm oder Milch , 185 Gramm Zucker
und 8 Eigelb werden auf dem Feuer bis ans Kochen

geſchlagen , dann bis zum Erkalten gerührt , 10 —15 Gramm

aufgelöſte , durchgeſeihte Gelatine , halb weiß , halb rot ,

1 ſchwaches Gläschen Kirſchenwaſſer und der Schnee der

Eiweiß dazugegeben , in eine Form eingefüllt und kalt

geſtellt . Man kann Vanilleſauce oder Himbeerſaft zu dieſer

Creme geben
oder :

Von 180 Gramm Zucker , 6 Eßlöffel Kirſchwaſſer ,
6 Eier , Schale und Saft einer Zitrone , 15 Gramm Gela⸗

tine wird auf obige Art eine Creme bereitet .

440 . Arrakereme .

50 Gramm Stärkemehl wird mit s Liter Milch ange⸗

rührt , dann / Liter Milch ſiedend gemacht , das Teiglein von

Stärkemehl , 70 Gramm Zucker und 250 Gramm geſchälte ,

feingewiegte Mandeln eingerührt , zu Brei gekocht, der

Schnee von 5 Eiweiß daruntergemiſcht , nochmals auf⸗
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gekocht , 10 — 15 Gramm aufgelöſte Gelatine , halb rot , halb
weiß und 1 —3 Löffel Arrak daruntergegeben , die Maſſe
in eine Form eingefüllt und kalt geſtellt .

441 . Chokoladecreme .
200 Gramm geriebene Chokolade wird mit etwas

Milch angerührt , gut verkocht , nach dem Erkalten 6 Ei⸗

gelb , Liter Milch , 125 Gramm Zucker und 6 Blatt

aufgelöſte Gelatine dazugegeben , unter fortwährendem
Schlagen auf dem Feuer bis ans Kochen gebracht , dann

gerührt bis es erkaltet iſt , hierauf der Schnee der Eiweiß
darunter gemiſcht , in eine Form gefüllt und zum Erkalten
geſtellt . Zu dieſer Creme läßt ſich auch / Liter Schlag⸗
rahm verwenden , indem man die Form abwechslungs⸗
weiſe mit Creme und Schlagrahm füllt . Zu unterſt ſoll
Schlagrahm ſein .

442 . Karamel Creme .

Man brennt 100 Gramm geſtoßenen Zucker ſchön gelb⸗
braun und gießt den Boden einer mit kaltem Waſſer aus⸗
geſpülten Form damit aus . Dann werden 9 Eier mit
3 Löffel Zucker , etwas Vanillezucker und 3 / Liter Milch
oder Rahm gut verquirlt , in die ausgeſpülte Form gefüllt ,
dieſe in ein Gefäß mit kochendem Waſſer geſtellt und im
Ofen 1 Stunde ziehen gelaſſen . Dieſe Creme kann warm
oder kalt ſerviert werden

oder :

9 Eigelb werden mit zs Liter heißer Milch ver⸗
rührt , aufs Feuer genommen und mit dem Schneebeſen
bis ans Kochen geſchlagen . 20 Gramm Gelatine werden in
s Liter Waſſer aufgelöſt , 150 Gramm gelb gebrannter
Zucker mit der aufgelöſten Gelatine abgelöſcht und aufge⸗
kocht , zur Eiermilch gegeben nebſt 6 Löffel Zucker , zuletzt ,
wenn die Creme abgekühlt iſt , der Schnee der Eiweiß
daruntergemiſcht , die Maſſe in die Form gefüllt , kalt ge⸗
ſtellt und beim Anrichten geſtürzt .
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443 . Erdbeercreme .

160 Gramm gewaſchene Erdbeeren werden durch ein

Haarſieb paſſiert , 160 Gramm geläuterter Zucker darüber

gegoſſen , gut damit verrührt , nach dem Erkalten 20 Gramm

aufgelöſte Gelatine und 7¼ Liter Schlagrahm darunter⸗

gemiſcht , in eine mit Oel ausgeſpülte Form gegeben und

kalt geſtellt . Die Creme kann auch von eingemachten

Früchten bereitet werden , nur bleibt dann der Zucker weg⸗

444 . Himbeerereme .

Wird nach Nr . 443 behandelt .

445 . Creme von Früchteſaft .

500 Gramm abgebeerte , gewaſchene Johannisbeeren
und 500 Gramm gewaſchene Himbeeren werden mit

½ Liter Waſſer aufs Feuer geſetzt , /e Stunde langſam

gekocht und durch ein feines Sieb oder Tuch paſſiert .
Der Saft ſollte nur knapp / Liter betragen . Liter

Saft wird mit 100 Gramm Zucker kochend gemacht , der

übrige Saft mit 60 Gramm Mondaminmehl angerührt , in

den kochenden Saft eingerührt und unter Rühren aufgekocht .
Vom Feuer genommen wird der Schnee von 2 Eiweiß

unter die Maſſe gezogen , dieſe in eine mit kaltem Waſſer

ausgeſpülte Form gefüllt und kalt geſtellt . Man ſerviert

die Ereme mit Schlagrahm oder Vanilleſauce . Das Ei⸗

weiß kann auch wegbleiben , dafür werden aber 10 Gramm

Mehl mehr genommen
oder :

½ Liter Johannisbeerſaft , /Liter Himbeerſaft und

etwas Zitronenſchale werden kochend gemacht , 50 60 Gramm

Mondaminmehl mit 1½ Liter Waſſer angerührt , in den

kochenden Saft einlaufen gelaſſen , gut aufgekocht , in die

Form gefüllt und kalt geſtellt .
Anderes Verhältnis :

5/4 Liter Früchteſaft , /4 Liter Waſſer und 50 —60

Gramm Mondaminmehl .
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446 . Apfelereme .
6 gebratene Aepfel werden durch ein Sieb geſtrichen

und mit 3 Löffel Zucker , 3 Eiweiß und dem Saft und
der feingewiegten Schale einer Zitrone / — 1 Stunde nach
einer Seite gerührt . Die Maſſe ſollte höchſtens 2 Stunden
vor Gebrauch ſtehen

oder :

125 Gramm gedörrte Aepfel werden mit / Liter
kaltem Waſſer beigeſtellt , langſam weichgekocht und durch
ein Haarſieb geſtrichen . Inzwiſchen verrührt man 60

Gramm feines Mehl mit 4 Löffel Waſſer , gibt es mit
100 Gramm Zucker unter den heißen Apfelbrei und

kocht es unter Rühren auf . Vom Feuer genommen wird
1 ſchwacher Eßlöffel Rum , 2 Löffel Madeira oder Weiß⸗
wein und der Schnee von 3 Eiweiß oder 12 Löffel
Schlagrahm unter die Maſſe gemiſcht und die Speiſe zum
Erkalten in eine Glasſchale gefüllt .

447 . Rote Apfelſpeiſe .
1½ % Pfund geſchälte in Scheiben geſchnittene Aepfel

werden mit / Liter Waſſer weichgekocht , durch ein Sieb

geſtrichen , 275 Gramm Zucker , die feingewiegte Schale
und der Saft einer Zitrone dazugegeben , noch einmal auf⸗
gekocht, 40 Gramm aufgelöſte rote Gelatine dazugerührt ,
in eine Form gefüllt , kalt geſtellt und mit Schlagrahm
oder Vanilleſauce ſerviert .

448 . Charlotte russe .

Eine glatte Form wird mit roſa und braun glaſierten
Bisquitſchnitten ausgelegt , der Hohlraum mit einer Vanille⸗

creme Nr . 435 ausgefüllt und kalt geſtellt .

449. Türkiſche Creme .

8 Gramm feines Mehl wird mit ¼ Liter Milch
angerührt , 4 Eigelb , 6565 Gramm Zucker und etwas fein⸗
gewiegte Zitronenſchale dazugegeben und auf dem Feuer
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bis ans Kochen geſchlagen . Unterdeſſen hat man 65 Gramm

Korinthen und 65 Gramm Sultaninen mit etwas Zucker
und Waſſer gekocht, gibt es dann mit 50 Gramm fein⸗

geſchnittenem Zitronat zur vorigen Maſſe , miſcht noch

10 Blatt aufgelöſte Gelatine und nach dem Erkalten

/ Liter Schlagrahm darunter , ſtellt die Creme kalt und

ſtürzt ſie beim Anrichten .

450 . Flamerie von Kirſchen .

500 Gramm Kirſchen werden ausgeſteint , und ohne

Waſſer mit 200 Gramm Zucker und 1 Stückchen Zimt
½ Stunde gekocht. Dann gibt man ſie mit einem Schaum⸗

löffel in eine Form , kocht den Saft noch dicker ein und

gießt ihn über die Kirſchen . Nun vermiſcht man den

ſteifen Schnee von 4 Eiweiß mit 140 Gramm geſchälten ,
feinverwiegten Mandeln und etwas Zitrone , gibt es zu

den Kirſchen , backt die Speiſe zu ſchöner gelber Farbe
und ſtellt ſie über Nacht kalt .

451 . Flamerie von Johannisbeeren .

500 Gramm abgezupfte Johannisbeeren werden mit

200 Gramm Zucker vermiſcht , in eine Form gegeben und

im übrigen nach voriger Nummer behandelt .

452 . Schlagrahm .

Gute , ſüße Milch , welche 24 Stunden geſtanden iſt,
wird vorſichtig abgerahmt , damit keine Milch dazu kommt

und der Rahm in einem weiten Topf einige Stunden kalt

geſtellt . Dann wird er mit einer hölzernen Schneerute
zu ſteifem Schnee geſchlagen . Läßt ſich der Rahm nicht

auf einmal ſchlagen , ſo wird der Schaum abgenommen , auf
ein Sieb gelegt und der Rahm wieder von neuem geſchlagen ,
bis alles verbraucht iſt . Der geſchlagene Rahm ( von

½ Liter Rahm berechnet ) wird nun durch leichtes Um⸗

rühren nach und nach mit 4 Löffel gewöhnlichem und 2

Löffel Vanille⸗ , Zitronen⸗ oder Orangenzucker vermiſcht.
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˖ 453 . Schlagrahm mit Johannisbeer⸗Gelee .

Man verrührt 4 — 5 Löffel Gelee mit 100 Gramm
5 Zucker , miſcht es unter / Liter Schlagrahm und umlegt

ihn mit Merinken .

0 454 . Schlagrahm mit Chokolade .
120 Gramm geriebene Chokolade wird mit einem

Trinkglas voll Milch aufgelöſt , 180 Gramm Zucker dazu⸗

gegeben und unter Liter Schlagrahm gemiſcht .

it

⸗

B . Siihe Saucen .

455 . Milchſauce .

e 1 Löffel Reis⸗ oder Kartoffelmehl wird mit etwas

Milch und 3 — 4 Eigelb angerührt , 3 — 4 Löffel Zucker ,
1 Stückchen Zimt oder etwas Zitronenſchale und / Liter

Milch dazugegeben , auf dem Feuer mit einem Schneebeſen
it geſchlagen bis es ans Kochen kommt und durch ein Sieb

d angerichtet .

456 . Vanilleſauce .

Wird wie die vorhergehende Sauee bereitet , nur ſtatt

6 Zimt oder Zitrone 1 Stückchen Vanille genommen , welches

it zuvor in der Milch gekocht, worauf dieſe kalt geſtellt wird .

457 . Chokoladeſauce .

ht 125 Gramm geriebene Chokolade wird mit / Liter

uf Milch angerüht , unter Rühren aufgekocht , / Liter Milch

n, dazugegoſſen , nochmals aufgekocht und bei Seite geſtellt .
n Inzwiſchen rührt man 1 Löffel Mehl mit Liter Milch

⸗ glatt an , gibt 2 —3 Löffel Zucker , nach Belieben 2 Ei⸗

2 gelb und die Chokolademilch dazu , nimmt es aufs Feuer ,

ſchlägt es bis ans Kochen und richtet die Sauce durch
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ein Sieb an . Statt Milch kann auch Waſſer und Wein

zu dieſer Sauce genommen werden .

458 . Weißweinſauce .

½ Liter Wein wird mit 3 — 4 Löffel Zucker , 1 Stück⸗

chen Zimt , Zitrone und 125 Gramm Weinbeeren bis ans

Kochen gebracht und beim Anrichten Zimt und Zitrone
herausgenommen .

459 . Rotweinſauce .

½ Liter Rotwein wird mit 3 — 4 Löffel Zucker ,
Zimt , Zitrone , nach Belieben auch Weinbeeren zum Kochen

gebracht , inzwiſchen 1 Kaffeelöffel Stärkemehl mit Waſſer

angerührt , dann in den Wein einlaufen gelaſſen und kurz
aufgekocht .

460 . Weinſchaum oder Chadeausauce .

5 Eier , 4 — 5 Löffel Zucker , 1 Stückchen Zitronen⸗
oder Orangenſchale , 1 Stuͤckchen Zimt und 1 / Viertel

Weißwein werden auf ſchwachem Feuer mit einem Schnee⸗

beſen bis ans Kochen geſchlagen und vom Feuer genommen

noch eine Weile geſchlagen , bis es dickſchaumig iſt .

461 . Roſinenſauce .

In 60 Gramm Butter wird ein Löffel Mehl braun

geröſtet , mit /4 Liter Waſſer abgelöſcht , 1 Liter Wein

nachgefüllt , 90 Gramm gewaſchene Roſinen oder Wein⸗

beeren , 1 Stück Zimt , Zitrone und 125 Gramm Zucker
dazugegeben und einige Mal aufgekocht . Man gibt die

Sauce zu Mehlſpeiſen , die in Fett gebacken werden .

462 . Früchteſauce
vom Himbeeren , Johannisbeeren , Erdbeeren , Kirſchen ,

Zwetſchgen , Maulbeeren ꝛc.

Man kocht eine dieſer Fruchtſorten weich , preßt den

Saft durch ein Tuch oder treibt ihn durch ein Sieb .
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Hierauf wird 1 Löffel Reis oder Stärkemehl mit / Liter

Wein , Zucker und Zitrone angerührt , auf dem Feuer unter

beſtändigem Rühren erhitzt , /2 Liter Fruchtſaft dazugegeben ,
noch etwas erhitzt und durch ein Sieb angerichtet . 1 Löffel
Kirſchenwaſſer , auch Rum oder Arrak erhöht den Geſchmack .
Es kann auch Saft von eingekochten Früchten hiezu ver⸗

wendet werden . Auf gleiche Weiſe eignen ſich auch
Marmeladen , hauptſächlich Hagebuttenmarmelade , doch
bleibt dann das Mehl weg .

463 . Arrakſauce .

Man rührt 125 Gramm Zucker mit 4 Eigelb und

etwas Zitronenſaft recht recht ſchaumig , gibt! / Liter Weiß⸗
wein dazu , ſchlägt dies auf dem Feuer bis ans Kochen ,
miſcht den Schnee von 2 Eiweiß und 2 —3 Löffel Arrak

darunter und ſtellt die Sauee kalt .

C . Gekrorenes .

464 . Vanille⸗Eis .

½ Liter Rahm oder Milch wird mit 210 Gramm

Zucker und einer Stange Vanille einige Mal aufgekocht
und beiſeite geſtellt . Inzwiſchen verquirlt man 8 —9 Ei⸗

gelb , rührt die erkaltete Vanillemilch daran , gibt die

Creme durch ein Sieb , nimmt ſie aufs Feuer , ſchlägt
ſie bis ans Kochen , gießt ſie zum Erkalten in eine Schüſſel
und rührt während der Zeit einige Mal darin . Nach
gänzlichem Erkalten füllt man die Creme in die Gefrier⸗
büchſe ein . Man kann ſie auch in einer Puddingform ge⸗

frieren laſſen , dieſe muß aber dann mit einem Deckel gut
verſchloſſen und jede Fuge mit Butter verſtrichen ſein ,
damit keine Luft hinzutreten kann . Die Form wird in

einen Kübel mit Eis geſtellt , welches in kleine Stücke



Gefrorenes .

( Haſelnußgroß ) zerklopft und mit einigen Pfund Salz ver⸗

miſcht iſt . Man drückt das Eis feſt an die Form und

läßt ſie 4 Stunden ſtehen .

465 . Einfaches Vanille⸗Eis .

Aus ½ Liter Milch oder Rahm , 180 Gramm Zucker ,
1 Stange Vanille und 5 Eigelb wird nach Nr . 464 eine

Creme bereitet und gefrieren laſſen .

466 . Kaffee⸗Eis .

Von 60 Gramm friſch gebranntem Kaffee macht man

1 Taſſe Extrakt , gibt / Liter Rahm oder ſüße Milch ,
200 Gramm Zucker und 4 — 6 Eigelb dazu , ſchlägt die

Creme auf dem Feuer bis ans Kochen, ſtellt ſie zum Er⸗

kalten und läßt ſie gefrieren .

467 . Zitronen⸗Eis .

210 Gramm Zucker wird an 2 Zitronen abgerieben ,
mit / Liter Rahm oder Milch einigemal aufgekocht und

kalt geſtellt . Inzwiſchen verquirlt man 8 —9 Eigelb ,
gießt den Rahm daran , gibt das Ganze durch ein Sieb ,

ſchlägt es auf dem Feuer bis ans Kochen , gießt die

Creme zum Erkalten in eine Schüſſel und läßt ſie dann

gefrieren .

468 . Chokolade⸗Eis .

250 Gramm geriebene Chokolade wird auf ſchwachem

Feuer gerührt , bis ſie ſchmilzt , mit /e Liter Rahm oder

Milch , 125 Gramm Zucker und 1 Stückchen Vanille gut

aufgekocht und kalt geſtellt . Alsdann rührt man die auf⸗

gelöſte Chokolade an 4 — 6 verquirlte Eier , gibt die

Creme durch ein Sieb , erhitzt ſie auf ſchwachem Feuer
bis ans Kochen , ſtellt ſie kalt und läßt ſie gefrieren .
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469 . Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Eis .

Von Erdbeeren oder Himbeeren wird der Saft aus⸗

gedrückt . Auf 5 / Liter Saft wird ¾ Liter ſüßer Rahm
gekocht, / Pfund Zucker dazu gerührt und zum Erdbeer⸗

ſaft gemiſcht . Will man das Eis ſchön rot , ſo rühre man

einige Tropfen Cochenille - Tinktur unter die Maſſe , gebe
dann alles zuſammen noch durch ein Haarſieb , worauf es

zum Gefrieren eingefüllt wird .

470 . Kirſchen⸗Eis .

1 Kilogramm ausgeſteinte ſchwarze Kirſchen wird

mit 125 Gramm Zucker und etwas Zimt einigemal auf⸗
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen , ſo daß nur die

Haut zurückbleibt . An eine handvoll geſtoßene Kirſchen⸗
kerne gießt man alsdann 1 Trinkglas kochendes Waſſer ,
läßt es ſtehen , bis es kalt iſt , ſeiht es durch und gibt
das Waſſer ſamt dem Saft von 3 Zitronen zu den

Kirſchen und noch 500 Gramm in 5 , Liter Waſſer auf⸗
gelöſtem Zucker und läßt es gefrieren .

471 . Rahm⸗Eis .

/s Liter Rahm oder Milch wird mit 80 Gramm

Zucker und etwas Vanille einigemal aufgekocht und kalt

geſtellt . Dann verquirlt man 3 Eigelb , rührt die Vanille⸗

milch daran und ſtellt die Creme über Nacht kalt . Des

Morgens ſchlägt man 1¼ Viertel Rahm recht ſteif , miſcht
4 — 5 Löffel Zucker darunter , bringt in die Gefrierbüchſe
oder Puddingform etwas Himbeerſaft , miſcht nun die

Creme unter den Schlagrahm , füllt das Ganze in die

Form und läßt es gefrieren .
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