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207, @efiillte Viirjiche
Grope, nidt iiberreife, vielmehr nod) etwas Hartliche
Lftefide werden abgerieben, mit einem feinen Mefjerchen ab-
gejchdlt, ber Kern, obne fie gang ju geridneiden, vorfichtig
herausgenommien, gefitllt und wieder jujammengedriit und
weiter verfahren wie in Nr. 206, Al Nadipeife allein.

Ausgezeichnet gut.

A

Creme und Compots.

208. Apjelfdee.

3 Pfund jduerliche Aevfel werben mit ctwas Musfat=
bliite weidhgefodht und nad) Gejhmad verfiift und damit fie
einen angenehm fauerlidh-pitanten Gefdhmad Hefommen, nod
oer Sajft einer halben ober gangen Citrone, je nad) Bebarf,
sugefet. Crfaltet, werden fie durd) cin Sieb getrieben wund
parnad) wdbhrend einer 1/, Stunbde ununterbroden mit einem
Sdyneebefen ftarf gefdhlagen. Auferdbem {dhlaat man 3 Gi:
weif ju Sdhnee, mifdt diefen unter das Compot und jdhlagt
nodymals 1/, Stunde. Sehr zart und wohljdmedend zu
Bwicbadidnitten, fleinem Gebid, Puddings u. byl

209. Ehofoladecreme 1.

125 Gramm Chofolade, 125 Gramm Juder, fir 10 Pfg.
Banille, 1 Liter Mild), 4 Cier, 50 Gramm gericbene Vian-
beln, 1 Cijffel voll RKavtoffelmehl ober ungebldute Starke.
Die Mild) wird mit der BVanille gefodht, das Sartoffelmeh!
ober bie Stdrfe mit etwas Mild glatt vereiihet Hingugehigt,
pic Chofolade, Jucter und Cier unter fortwdabhrendem NRitbren
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pinsugegeben und nun mit dbem Schnecbejen gejdlagen bis
¢s aum Sodjen fommt. Alsbald vom Feuer gemomuen, noch
eine Weile nadgeriihet, in eine napgenadyte Porzelanjdiiiiel
gefitllt und in faltes TVajjer, das man biters ermenert und
pann auf Gis gejtelt. Hat man vicl Eleine Porzellan:
iditffeldhen zur Verfiigung, jo madt fid biefe Creme febr
gut, wenn man fie in die Schifjeldhen fitllt und furz vor
vem Servieren ftiicst.  Cine Sdhlagiahne, die man mit ge:
Siiitem Gierfchnee vermebhren fann, ift eine jehv angenehme

’l'\t";ﬂ,dlu‘.

210. Chofoladecreme 2.

195 Gramm Ghofolade, 1 Riter Mildh, 125 Gramm
Buder, 75 Gramm Gries, 1 Stidden Vanille. Ales zu-
fammen witd in einer Meffingpfanne ober Emailletopf auf
bem Fewer gerithrt, bis es fodht, damm auf einer weniger
feifien Stelle des Herdes nod) etwas weiter gerilhrt und in
eine Sdhiifjel gejdhiitter, erfalfen (ajfen und ecine falte Miild-
fauce bazu geveicht. Billig und gut.

211. Eitronencreme,

1/, Qiter Wajjer, 1 Stange Agar-Aaar, 400 Gramm
Buder, der Saft von 5 gropen ober 6 fleinen Citronen,
1 GRloffel voll feines Weipmehl, 6 Ciev. Das Agar-Agar
witd im Fodenden Waffer aufgeldjt, der Gitronenjaft burd
ein Sieb bazu gegofien, die 6 Eidofter, fowte ber Juder,
ferner bas Miehl, bas man mit etwas Bajfer verriihrte, bin:
sugefiigt und nun alles auj’s Teuer gefet und mit einem
Sdhneebejen gejlagen, bis es su foden anfingt. Die 6 €i-
weif alsbann zu fteifem Sdhnee gefcdhlagen, durdhgemifcht und
bie Greme in eine Cremejdpitifel gefitlit und in faltes Iafjer,
bas Bfter ernenert werben mug, geftellt.
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212, Mandelerente.

1 giter Mild), 150 Gramm gericbene Mandeln, 17H
Gyeamm gemablenen Jucker, H0 Gramm Gries, etwas Vanille
pder qanzen Bimmt  Sdmtliche Beftandteile werdben 3u-
fjammen in einem Meffing- ober Emailletopf iiber dem Feuer
jolange geriihrt, bis alles qut verfodit ift. Gs wird dann
bie Majfe in ecine Sditflel gefchiittet und bdarvin erfalten
lafjen.  Pretjelbeeren, Sohannisbeeren, Nbabarbercompot und
fauerliche Obftarten pafjen dazu.

213. Nhabarberfdyuee.

2 Phund Rhabarber, 1 Piund Bucfer, 1 fleines Stiid
Citvonenjchale, 2D Gramm Kartoffelmehl, 2 Eidotter und
4 Giweif. Der Npabarber wird in ganz Fleine Wiirfelchen
aefchnitten, mit ber Citronenjdhale weichaefodht und diefe bann
herausgenommen, das RKavtoffelmehl mit etwas Wafjer ver
tithet, hinein aegofien, mit dem Rbabarber auffodhen laifen
und wdfrend einer 1/, Stunde mit dem Schneebefen tiidhtig
gefhlagen. Sobann die 4 Ciweif zu fteifem Sdnee ge-
fchlagen, mit dem Buder zu dem Compot gerithrt unbd fo
nod) 1/; Stunbe weitergejahren. Miit Waffeln und Jonftigem
&ebacd ober Pudbding zu fervieven.

214. Rhabarbercompot.

2 Phund NRhabarber wicd gewafden, abgezogen, in fleine
Wiirfelchen gejdnitten und in bebectem Topfe weidhgefodht,
naddem mit 250 Gramm Juder verfiiit, mit 1 EHlH{Fel voll
Rartoffelmeh( jimig gemacht, jobann vedit fein verrithrt und
falt gejtellt. 3u Bwiebadjdnitten, Weifbrotihnitten, Reis-
fpeifen und Kavtoffelmehlpeijen.

215, Sdmeeball in Banillecreme. (Nad) Davidis.)

6 grofe Gier, 1/ Liter Mildh, 125 Gramm Judcer,
125 @rvamm Mandeln, fiix 10 Pig. Vanille. Die 6 Eiweif

Baden-Wiirttemberg



95 =
werden mit der Hdlfte bes Jucders zu Scdhnee gejchlagen, 1
Citer Milch mit der Vanille und der anberven Hailfte des Suders
gefocht, alsdann formt man aus der Sdhneemaije einen grofen
Ball, legt ihn vorfidhtig in die fodende Mildh) und begieft
ihn wdbrend ungefdhr 5 Minuten Deftdndig mit der Fochenden
Mildh, in weldher Jeit er dbann gar geworden ift. Mian legt
ibn nun mit jwei Sdaufeln in eine ticfe Sdifjel, verriihrt
bie Gidotter mit ber nodh itbrigen falten Wildh, gieft fie nebit
ben abgesogenen und gevichenen Manbeln su der Fodhenden
Mildh, {dlaat mit dem Shneebefen 015 3um Kodhen und gibt
bann die Creme um den Ball herum in die Schiifjel.

216, @dmechall in Himbeerfauce.

6 Gier, 1 Liter Mileh, 60 Gramm Suder, einige Tropfen
Nofenmwafier. Die Ciweify [hldat man mit dem Juder und
Nofenmwaiier 3u Sdmee, fodht den Ball wie Nr. 215 wdhrend
5 Minuten unter Dbeftindiqem Beaiehen mit der fodhenden
Mildh, Dann ftidht man mit einem Lojfel BVdlldhen davon
ab und qibt fie in cine Himbeerfauce von 1y Liter Himbeer-
jaft und 200 Gramm Sucer nebjt dem Saft einer 1/y Citrone,
weldhe man wdbhrend einer 1/s Stunbe thichtig miteinanbder
vercithret Dat.  Man fann den Sdnce aud) ungefodht laffen.

217. Billige Banillecvente.

1 Qiter Milh, 150 Gramm Juder, 2 Eler, 2, GRLHffel

poll feines Weifimehl und fiix 10 Pfa. BVanille. Allesd zu-
jammen, das Vel zuvor mit ctwad Wafjer verviihrt und in
die Mild) geaeben, mit dem Schneebejen auf dem Feuer ge-
ihlagen, bis es fodht, banm in einc Sdhiifjel gegofjen und
ecfalten lafjen. Die Vanille [dBt fich qut sweimal verwenden.
Nm fie recht ausgiebig ju madjen jchneidbet man fie ber Linge
nad) einige Male ein, nimmt fie, nadhdem bie Speife fodt
feraus unbd [dft fie su etnem nochmaligen Gebraudpe trodnen.
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218, Weincreme.

Au Yy Liter quten WeiRwein, !/, Liter Wafler, ben
Saft 1 Citrone, 150 Gramm Sucer, ein fleines Stiidden
Citeonenjdhale, 3 Cier und 2 ERloffel voll Kartoffelmehl ober
1/; Stange Agar-Agar. Das Agar-2Aqar [6it man in fodhen:
dem MWaffer auf, das Karvtoffelmedhl in lauwarmem. Man
giet den Wein in eine Mejfingpfanne oder Emailletopf,
{dldgt die 3 Cibotter hinein, qibt alles anbere dazuw und
ilagt nun mit bem Schnecbefen bis sum RKoden, giekt die
Creme in cine Sdyiiffel und mijdt den Sdinee der 3 Eiweif
barunter.

Sitfze Gelees mit Aagar-2aar.

219, Apfelgelee.

1 Kilo Aepfel werdben von Stiel und Blume Defreit,
abgevieben und jomt Sdhale und Kern mit etwas Mustat-
bliite und /s Liter Waiffer weidgefodit. Dann treibt man
fie durch ein Sieb und ftellt fie auf die Seite. 1 Stange
Agar-Agar [6ft man in 1/, Liter Waffer auf, viihrt es nebjt
200 Gramm Buder und dem Sajt 1 Citrone ourdh das
Apfelmus, gieft die Maffe in cine mit Wafjer befpiilte Rorm

¢ |

over Sdhitfiel und ftiirt fie nadh) einigen Stunbden.

220, Ehofoladegelee.

200 Grvamm Chotolade, 11/, Stange Agar-Agar, 1 Liter

halb Mildh, Halb Waijer, fiix 10 Pig. BVanillin, Mildh und
Wafjer gieht man in einen Topf, serpfliict das Agar-Agar
in fleine Stitctdhen hinein, [dft es damit erfoden und feibt
vie Flitffigleit durdh ein Sieb in einen anbderen Topf. Man
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