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und einem St Juder jo lange gefodht, bis der Juder
gang dic wie Syrup geworden it , woerauf man thu ers
Falten [apt und dariber giept.

490. Compot von Sraubenbeeten.

Man nimmt 4 Schoppen fbwarze Traubenbeeren,
Focht fie in einem Sdoppen rothen Wein, 2, Edieppen
Wafjer und */ + Bhund Jucer avr, fobald die Iraulen-

beeren nulfr'l, find fie fertiq, Dann vidte fie an.

491. Gompot von Meineclauded und Wira-
bellen.

Man nimmt {dhone veife Reineclauded und Focbt fie
mit Wein, Waffer, Juder und gaugem Jimme, big fie
weid) find, fdittet fie dbann durd) ein &Sieb, [aft bic
Sauce bavon did einfodien, thut die NReineclaides auf
eine Gompotiere und fdittet den Saft davitber. M
rabellen werden auf diejelbe Art beveitet.

€ v iéme s

492. Gréme mit Banille und Chocolade.

Dian focht 3 Lotl Hanfenblafe mit 1 ud;L‘NUli‘-bm
fer gany fury, m\mlu: fie vorber in Hm > Stiiefe und
weidit fie tber Nadt ein, Fodye alddain 2 Zafeln Gho-
colade mit Juder und Waifer fury, thue Y, von der ge-
Fodbten Hanjenblaje, weldje vorher mthqqu') t wird,
binein, hl![‘ den Vobden einer Form damit und (af ed gefte-
hen, focye atsdann 1%, Scyoppen firfen Halim oder Mild)
mit Jucer 1;" NRanille % welde in ein Tiicheldyen ge-
Bunden wird, thue fie dann vem Feuer und (af fic er=
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raltm, rithre aldbann 8 Giergeld an die Mildy, nimm
fte bann wieber auf's Feuce und rithre § ‘\mm, big s
oud ift, menge bann die i'e[wz'i\]c A'muitnl\{ﬂﬁ Darunter,
thue 8 wieder vom Fewer und laf ed erfalten, fehlage
1 Edyoppen Doppelralm 3u \,dmu, menge i I\n unter
die erfaltete Mafe, fille die Form bdamit auf unb lag
ed an einem Falten Ovt jteben; beim Anrichten wird die
Form in beifes Waffer getaudyt und bann auf eine
Platte geftiivst.

493. Gréme mit Chocolade.

Mean nehme 8 Loth geriebene Chocolade und 3 Loth
Jucker, Fodye e8 mit 4 Edhoppen Wafjer bis ju 1, Schop-
pen, thue dann 3 Loth Haufenblafe, welde juvor mit ¥,
Sdyoppen LWaffer bis 3u ¥, Schopp. ll'lliltfl)([‘t und burdy-
qefeibt ift, davunter, nebhme I\mmtr 1 Sdyoppen flifen
Mabm, fdilage ihn mit dem ( dum[\qm u Sdaum,
menge ibn unter die huu,u:[\[au unb Ghocolade, fiille
die Majje in eine Form, jtelle fie in Gid oder an einen
Falten Ovt und fhiirge ihn auf eine Platte,

494. Gréme mit Mandeln.

Man ftofit 2 Hanbevoll qefdhdlre Manbdeln mit ein
wenig Mildy, rithrt dann 12 Giergeld, 2 Loffelvoll Ro-
fenwafjer und 2 Scdjoppen fifen Nabm daran, nebjt
¥, Prund 3uder , an weldyem eine Gifrone ab.]uubm
mu\ ftellt e8 in cinem {ﬁmrnn[ auf’s mun unbd
lll]}lI Deftanbig Davin, bi8 e did ift, {diitter ¢8 alg-
Dann in eine Lﬁumporii-rc unb lipt e geftehen.

Gréme mit Karmel
Rimm Y, Bjund Jucker in ein Cafferol, qib dagn

etwad Wajfer und laffe ibn jum Larmel brennen,
0. b fdyon duntelgeld.  Jjt dies gefihehen, fo giefie
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man 3 Loth vorler Har gefodyte Haufenblafe dagu und
lafje das Savmel fidy wieder damit aufldfen; ift es
etwas verfiblt, fo wird 4 Sdyoppen gefdhlagener fiifer
Nabm darunter gemengt, in eine Form aefirllt, in Gis
gejet und wenn 8 gejtanden ift, die Form in beifes
Wayjer getaudyt, geftirst und fervirt.

496. Gréme von Kaffee.

Ju Y Maf Mildy nimmt man Y, Pfund guten
Staffee, weldyer abev hell gebrannt fein muf, ftdft ihn im
Morfer grob, thut ihn in die fiedende Milcy, nebft
einem Stid gangen Jummt, Gitronenjdale, und fo wiel
Suefer bagu, wie man es in der Sitfe haben will, [dft
e3 % ©tunde fodien, feibt e8 dbann durd ein Haarfieb,
und wenn ¢ falt ift, vt man 8 Giergeld hinein, feiht
ed wieder durd) ein Haarfied , {dyittet ed dann in eine
Galativre oder Contpotire, fest bas Gejdhivr in fodyen=
Ded Waiffer, thut einen Decfel mit Kohlen pavauf unb
fodyt e8 fihnell; wenn bdie Gréme feft ift, wicd fie falt
aufgetrager.

497. Gréme von Shee.

Man nimmt 2 Loth grimen IThee, Focht dann 8
Sdyoppen Milch mit ein wenig Jimmt, Gitronenjdyale,
Suder, bid ed fiif genug ift, ¥ Stunde und briiht Den
Thee damit an, [Gft ibn dann % Stunde {teben und
feibt e8 durch ein Haarfieb, vithrt dann von 10 Giern
Dag Gelbe daran, gieht e8 in eine Salatiere, ftellt es
in fodyendes Wajjer, thut einen Kohlendecel darauf
unb wenn 8 feft ift, [Aft man 8 Falt werden und aibt
e8 gu Tifde.

498. Créme von Kivfchen.

Man ninmt 2 Piund jdware SKivjchen, fteint fie
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aud und Fodyt fie mit einem Stird Juder und etivasd
Simmt auf fdywadyen Koblen, big der Saft gang einge=
Focyt ift. (ufier ber Kirfchenyeit mitffen s eingemadyte
Kivjchen fein, wobei man ben Suder wegldft.) Dann
nimmt man 3 foth Flar gefodyte Haufenblafe, welde
su Yy ©dyoppen eingefodt fein muf, bdarunter, nebft
1 Sdyopyen gefdylagenen fitfen Rabm, fitllt dies Alles
in eine Form, ftellt e8 an einen falten Ort, und wenn
¢8 geftanden ift, taucht man e8 in heifies Wajjer und
ftivst e8 auf eine Platte.

499. Eréme von Grdbeeren.

Man weidyt 3 Loth Haufenblafe fiber Nadht in einem
Edyoppen Waffer ein, fodyt fie dann bis ju Y, Schops
pen ein und feibt fie durdy, fo madit man e8 bei allen
Grémes, woran Haufenblafe ift.  Man treibt alddann
3 Sdyoppen Grdbeeren durdy ein Sieb, mengt ¥, Pfund
gefiebten Juder, die Haufenblaje und 1 Schoppen ges
fdlagenen fitfen RNahm darunter, fitllt 8 in eine Form
und ftellt e8 an einen falten Ort, beim Stitrzen madye
¢8 Yoie bei bem vorigen.

500. Gréme von Himbeeren.

Wird bereitet wie Créme von Grbbeeren.

501. Gréme von Punfch.

Man nimmt 3 Loth FHargefodte Haufenblafe, Focht
vann %, Maf weiffen Wein mit einem Stid Juder,
thut ihn nebft em Saft einer Citrone und der Schale
verjelben, auf Juder abgericben ju bder Haujenblaje ;
Diejed wird nun jufammen aufgefocht unbd mit 12 Gier-
qelb legirt, wo man e8 redyt ftarf mit einem bolzernen
Echnecbefen fdyldgt, bid e fodjt; bann nimmt man es
vom Feuer, thut ein Glasd Avac hinein, [aft 8 durdy
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eit Haarfieb laufen, fillt ed in eine Forn und ftellt s
inGis; wenn 8 geftanden ift, taudt man ¢s cin wenig
in Deiped Wafjer und fiirst es auf eine Platte.

502. Créme von Pomeransen.

Sfodye 3 Loth Haufenblafe big ju ¥, Sdoppen ein
unbd feibe eé burc, dbann reibe man an Ve Pfunbd ut-
fer eine Pomerange leicht ab, ftofie ihn dann fein und
menge ibn unter die Haufenblafe und rithre 1Y, Sdyop-
ven gefchlagenen figen Nalim leidst darunter, fille ca
in eine Form und laf e8 an einem falten Ort geftehen,
dann taudyt man ein Tudy in Eochenbed Waijer, winbdet
¢3 aud und fihldgt ed fo oft um die gornt, big o3 (08
gebt.

503. Créme von Gitronen.

Wird subereitet wie Gréme von Lomeransen.

504, Créme von Neis.

Man nimmt Y, Pfo. Reig, briiftihn 3 DMal mit Wafjer
ab, fodit ibn dbann mit Milch weich, es varf aber nicht
ftart Darin gerithet werden, damit der Reis gany bleibt,
bann wird Y, Quentden Banille mit Ya Sdyoppen fos
dender Mildh) angebriiht, purdigefeibt und an den Reis
gejdhisttet, (aft ¢8 bann nody ein wenig dbamit Fodyen,
Der Neid muf, fo lange er Focht, immer mit Milch auf=
gegofien werden, wenn er weidy ift muf er fo dick wie
ein Neisbrei fein; thue algdann Suder nady Belicben
paran und [af ihn falt werben, fodye 3 Qoth feinge=
fdnittene Haufenblafe mit einem Sdyoppen Waier, his
e8 ju Y Schoppen eingefodyt ijt, feibe es durdy unb
fchirtte e an den Reig, menge dann 4 Schoppen fifen
qefthlagenen Rabm leidht davunter, fiille e3 in eine .
&orm und ftelle ed an cinen falten Ort, wenn ed ge-
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ftanden ift, taudjt man e in Heified Waffer und it
e auf eine Platte; madje dann folgenbe Eance dax-
fber:  Man Fodit 1 Schoppen Himbeerfaft mit 1
Srinfglagooll Wein und einem Stid Jucker vecht did
ein, Laft fie falt werben und fdpirttet fie dann uber Den
Gréme.

505. Blanc manger von 3 Farben.

Man nimmt Y Biund fiife Mandeln, britht fie in
fochendem LWaffer an, nimmt die ESdyale dapon weg,
wafdt fie in Faltem Waffer ab unbd ftéft diejelben mit
etwag Mildy in einem Morfer recht fein; dann thue fie
in ein Gaffervl, gib dasu 3 Schoppen fifen Rahm pber
Mildy nebft etmwas Vanille und Y, Piund Juder, vihre
ed auf dem Feuer ab, [affe ed einigemal auffoden und
treibe ¢8 burdy cin Haarfieb, thue algdann 4 Loth in
MWaffer gefochte und durdygefeihte Haufenblafe davunter,
pann theilt man bie Maffe in 3 Theile; in einen Theil
thut man fpanijchen Flor und etwas Simmt, tn den
anbern feingefiebte Chocolade und den dritten [aft man
weif. Alsdann it man jeden Theil nody einmal
fodyen, thut dann juerft den Theil mit Ehocolade in
cine Form, [apt @ falt werben, dann gieft man den
Fheil mit fpanijdhem Flor und wenn s wicber falt ift,
gieht man dbad Weife parauf, ftellt e dann in Gis
ober an einen falten Ort, wenn eg geftanden ift, taudt
man ¢8 in heifes Waffer und ftirzt e8 auf eine Platte.

506. Blanc manger von Eitronen.

Man foide einen ober mehrere Kalbsfifie in Whaffer,
bis fie redht weidy find, [aft ¢f Durdy einen eibyer
ablaufen, die Vrithe (a5t man redyt dic einfochen,
ftelle fte vom Feuer und lajje fie gefteben, nimm dann
su einem Fuf 4 Schoppen Meilch und 1 Loffelvoll Mehl,
rithre e mit ein wenig Milcy glatt, thue ¥, Pund fein

geftofene und gefhilte Manbel, 2 an Juder abges
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viebene Gitronen und dann vollends die Mildh in ein
Gafferol, nimm dann dasd Fett von ber RKalbabrile
berunter, jditte dasd Helle in das Gofjerol und Ilaf
Alled rvecht Fochen.  Nimm e8 dann vom Feuer und laf
e8 abfithlen, rifre 4 @tergelb gut darunter, jeibe Alles
burdy ein Sieb, giefe e8 in eine Form und lafi s geftes
ben ; beim Stitrjen madye e8 wie bei bem vorhergehenden.

Gelée.

907, Gelée von Himbeeren.

Man nimmt ¥, Pfund Juder und (Gutert ihn mit
1 Sdyoppen Waijer und 2 Gierweif, idiittet ihn alg-
pann burd) ein Tudy, ninumt hernady %, Maf gefody-
ten Himbeerjaft nebjt 4 Glas Wein und 4 foth flar
gefodyter Haufenblafe, {hiittet dann den Saijt, ben Juf-
fer und die Haufenblaje unteveinander, flillt 8 in eine
Form und ftellt s auf Gis; wenn e geftanden ift,
ftiicgt man e$ und Tchldgt ein heifres Tudy um die Form,
Damit e8 herausg eht oder taudt 8 in beifres Wafier.

508. Gelée von Johannigbeeren,
Wird gubereitet, wie bas Himbeer-Gelée.

509. Gelée von Kirfdyen.

Man nimmt 4 Pund audgejteinte fthwarge Kirjdien,
gerdriidt fie mit einem Kodhldfrel und giept ¥, Maj Glie
ten votfen Wein bavan und Iift dies cinige Stunden
fehen,  Hierauf [aFt man es durd) eine Serviette in
ein veines Gefdhirr laufen und windet fie aus, nimmt
bann Y, Prund Juder, 1, Sdoppen Waffer und das
Weife von 4 Gi, ribrt 3 untereinander und [dfit ¢8
10¥##
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