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mit Butter durch, fiillt die geriebenen Bohnen und

onillon dazn nnd lisst die Masse in :_ Stunde ]'i‘t'ii.'_’.'

tochen ; dann rithrt man sie durch ein Haarsieb und
mit einem Eigelb iiber dem Feuer schnell heiss.
Einfacher und, wenn eine ganz frische Bilchse
Krebsbutter, die man in jedem grosseren Delikatess-
geschiift erhiilt, genommen wurde, auch vorziiglich im
= |

Geschmack ist Miree mit

£ i1 las dieser Krebsbutter zu-
bereitet. Man macht dann den Brei fertic und fiiet
einen Teeliffel voll Butter hinzu. Nach Be-

'E.--.--;: :|‘I"i! 1|.I'i:]'.

Siisse Speisen.

76. Milchreis. 1 Stunde.

Whoqr .-':’ .rl,-.u- ¥ _{r"r-.f._\'_
[ Aileh,
/ J;Jf-f;_NF _l'\.:rill'l ¥

15 wird zweimal mit kaltem Wasser auf-
abeegossen. Dann wird die Mileh darauf
cppossen, eine Prise Salz hinzugefiiet und der Reis.
zugedeckt, unter hiiuficem Schiitteln recht weich ein-
cekocht, angerichtet und mit Zucker bestreut.

Man kann den Milchreis noch mit einem in der
Milch zerschlagenem Eieelb anrichten.

77. Apfelreis. 5 Min.

Der mit Wasser und 5 gr Butter eekochte Reis
wird mit 3 Essloffeln Apfelmus und 10 gr Zitronen-
zucker durchzogen und mit Zucker und Zimt bestreut,

‘ ot R
angerientet.

§




78. Milchgelee.
15 oar ;"Ii'.-;:,-';";,;,.'.'.r,r,';,.',-.' .\:,f-'"rlh'f f-'.hf-*-f.-'le'-'".
20 aqr Zucker,
20 gr Plasmon,
1 Teel. Zitronenzueker,
Yo U Malch.
Alle Zutaten werden unter Riithren zum Kochen
oebracht, in Gliser gefiillt und erkaltet gestiirzt.

79. Milchgelee auf andere Art. 1 Stunde
3 kleine Gliiser.

Yo I ditnme Sahne,

bl i Zueker,

i ’.-'.3 in -Ffalf;r.-'r'f-f-'_f-"'-’! Zatronenschale,

{ qr l{r’Ha_f,-'a'l."I-'.I'.-'l.ff' = -.'r;-'_.";-"u,' weirsse (relatine.
3 FEssl. Wasser,

I\ .|'l ,lf".f'.frl'"i’l.l-u'-r.

' Fssl. ,:’f.r'."x'.f:.rh'u.w'r.'l,f'-",

Sahne. Zucker und Zitronenschale werden auf-
ogkocht und miissen erkalten. Die Gelatine wird
cowaschen mit Wasser aufgeltst und durch ein Siel
zur Milch geriihrt, diese mit Madeira und Zitronensaft
verrithrt, durchgegossen und in einem Weinglase ode:

in drei kleinen Geleegliisern zum Erstarren kalt gestellt.

30. Englische nahrhafte Vanille-Milchcreme.
1 Teel. Vanillexucker,
:-, l -\‘I"'.'II-"H’ oder Mileh.
6o or Kalaobohnen,
(i oqr Pareler,
3 Iigelb.
Man ristet die sauber abgeriebenen Kakaobohnen
' einer sohr sauberen Pfanne Gber ‘dem Feuer oder

legt sie anf weissem Papier in einen heissen Brat-



ofen, stisst sie nicht zu fein, iibergiesst sie, mit dem
Vanillezucker gemischt, mit der heiss gemachten
Fliissigkeit und deckt diese zu. Nach dem Erkalten

werden die mit Zucker gut verriihrten Eigelb mit

der Fliissigkeit gemischt, welche einige Male durch

ein feines Sieb gegossen und in 3—4 Mokkatassen
gefiillt wurde. Diese werden zur Hilfte ihrer Hohe
in einen flachen Topf mit heissem Wasser gesetzt,
der Topf zugedeckt und in einen auf 11—113° C.
erhitzten Ofen gesetzt, in welchem sie solange (eine
halbe Stunde) bleiben, bis die Créme steif geworden
ist. Das Wasser darf nicht kochen., sondern muss

sich vor dem Siedegrad halten, sonst gerinnt die
Speise. Die Créme wird in den Tassen kalt auf-

oatracen.

81. Hygiama-Créme. 8/, Stunden.
Kalt zu bereiten fiir 4 Personen,
(Besonders empfehlenswert fiir Rekonvaleszenten.)

L Fier,

120 gr Zucker,

i) ar ;,fI}JFI(‘HIH}HrF‘UH{’J‘I,l"_

12 aqr (6 ?;?Jf';'l"fff weisse (felatine,
10 FEssliffel Wasser,

! f','.-'.a'fa'fj.-:.:‘a"r' Fanillexaceler,

Die Eigelb werden mit dem Zucker und Vanille-
zucker 20 Minuten schaumig geriihrt. Die Gelatine
wird abgewaschen, zerschnitten, in dem lauwarmen
Wasser vollkommen aufgeltst und nebst dem Hygiama-
pulver zun der Eimasse geriihrt. Zuletzt wird der
feste Schnee der FEiweisse schnell und sorgfiltig
darunter gezogen, Die Masse wird zum Erstarren in
eine (Glasschale gefilllt und mit Vanillesauce oder

Schlagsahne serviert.




82. Hirse in der Form.
e ¢ Mileh,
I Prise Salx,
25 or fawcker,
G | el Zitronenzucker
[ Teeliiffel Rosenwasser,
1k

7 7
[N

:,f-.l e .r-_-:,-.' b
ar Zucker,
Die Hirse wird dreimal mit kaltem Wasger a
gesetzt, erwirmt und abgegossen. Mit Mileh

abeeschmeckt und heiss mit dem zu Schnee gesch

genen Eiweiss vermischt. Ein Porzellanniipfchen

ist, richtet man sie an und gibt gern Fruchts:
oder kalte Milch dazu.

jes. Bem, Anstatt Mileh kann man auch

Rosenwasser weg.

83. Schlagrahm mit Hygiama.

Eine Tasse voll siisser dicker Rahm wird

einem Schneebesen so lang geschlagen, bis sich

steifer Schlagrahm gehildet

etwas Vanille und geniigend

rithrt alles tiichtie unteremander

beziehen, dem man dann das Hygiamapulver nur

znsetzen braucht.

einer Prise Salz wird sie im irdenen Topf ausge
quollen, mit Zucker, Zitronenzucker und Rosenwasser

kalt ausgespiilt, mit Zucker ausgestreut und die Masse

darin erkalten eelassen. Nachdem die Hirse eestiirz

wein und 50 gr Zucker nehmen, dann lisst man da:

Man kann den Schlagrahm auch fertie vom Kondif

1at. Diesem setzt man

! einen Essliffel voll Hygiamapulver und nach Geschmack

Créme in Schalen und eibt Bisguit oder Watfeln dazu.




84. Schokoladencréme mit Wein.
1 Stunde.

S g Hausenblase oder vier Tufeln Gelatine,
|"l i i -r.l'_\'.\\'.f

o) qr Sehokolide

50 gr Zucker,

g L }'lll'J-‘lH'H‘H.

2 Ihaeeiss,

) L ¢ T
9 gr Zucker.

Die Hausenhlase wird klein geklopit, gewaschen

atine in heissem
Wasser aufegelist), Die Schokolade wird mit dem

und in Wasser aufgeliist (die Ge

Zucker In Wein aufgeltst, durch ein Sieb geriihrt

und mit der Hausenblase oder Gelatine gemischt., Den

Schnee der Eier rithrt man schnell darunter, spiilt
die Form mit Wasser auf, besiebt sie mit Zucker.
filllt die Créme ein und lisst sie erstarren.

35. Siisse warme Speise.

]

a o Budlter.

s 4 Mlch,

I Her. Zitrone,

2 baer,

20 qr Zucker,

3 FEssl. Apfelmus oder liffelrechte (diinne)
.Ur.f.l'mf'.-"”h"l('_

= ¢ irhstefe Z-fﬂ"fl" -"r-"!"u"ln'f'.

Ein Teller wird mit Butter bepinselt und die
Zwiebacke darauf gelegt. Die Milech wird mit einer
cariebenen, bitteren Mandel heiss gestellt, durchge-
gossen und mit dem Eigelb und 10 g Zucker griindlich
vermischt., Diese Mischung giesst man iiber die Zwie-

biicke, stellt den Teller, zugedeckt, 1 Stunde auf einen




It dann die Zwie-
hiicke mit Obstmarmelade und dem mit Zucker steif
geschlagenen Kiwelss und setzt die Speise noch be
1256°% C. 15 Min. in den Bratofen.

Man kann den Schnee auch mit der Obstmarmelade

Topf mit heissem Wasser, iiberfii

mischen, iiber die Speise streichen und 1m Ofen backen.

86. Auflauf von Obstmarmelade. @/, Stunde.

Pfirsich-, Katharinenpflaumen-, Aepfel-, Erdbeeren-,
Aprikosenmarmelade.
= f','.\'.‘-'.l'l_ _]jrhr.l'.f.-’-’n'."l-'-'fl"r‘,
2 FEuaveiss,

30—50 gr Puderzucker nach Gesclonack.

Die steife Fruchtmarmelade von einer der oben
. angegebenen Friichte wird mit dem steifen Eierschnee
und dem Puderzucker genau gemischt und in einem
kleinen Papierkasten oder in einem KFiérmchen 15 Min.
bei 118—119°9 C. gebacken.

87. Gelee von Pomeranzen. 20 Minuten.

1 bittere Pomeranze,

24 gr Stickenxucker,

‘s 1 Wasser,

3 IHssl. Zp'.f;'f:,-.rr'”.\-r;l;"?_

6 gr, ungefihr 2 Tafeln rote Gelatine,
1 Essl, Wasser,

Y. 1 Weisswein.

Die Pommeranze wird auf dem Zucker abgerieben
und dieser in Wasser aufgeltst, der Zitronensaft hin-
zugefiliet, die Gelatine in Wasser aufgeldst. Wein,
Zucker und die durch ein Sieb
(Gelatine werden gemischt und in kleine Gliser gefiillt,

i
]

"

cegossene, aufeeltste

wo das Gelee steirf werden muss,




&

5S. Rhabarbergelee. 1 Stunde.
T ket (/e Pfd.) Rhabarber,

I g ! ”-.ff,\',-.'r ;i

85 ff Zucker,

3 g = wungefahr 1°, Tafel weisse Gelatine,
1 Fssl. dicke Sahne.

1 Fssl. Zitronenzucler,

o gr Zucker,

1 v
g [ Sahne,

Der Rhabarber wird gewaschen und in kleinen
Stilcken in dem Wasser und Zucker weich gekocht.
Nachdem derselbe durch ein Haarsieb gestrichen wurde,
beniitzt man das erste, abfliessende Wasser zum Auf-
lisen der Gelatine, welche man mit dem Puree ver-
mischt und mit einem Esslisffel dicker Sahne und
Zitronenzucker noch einmal heiss rithrt, ohne zu
kochen. Man spiilt einen Napf mit Wasser aus,
streut ihn mit Zucker ans und fiilllt die Masse hinein.
Nachdem das Gelee erkaltet ist. stiirzt man es und
gibt kalte Sahne dazu.

89. Apfelgelee.
kg (1 Pfd.,) Aepfel,

Ve I Wasser,

Zueler,

f': 'Jl'"r.fll.f}.l" rote Crelatine,
2 Essliffel Zitronensafl.

Die feingeschilten, klein geschnittenen Aepfel,
von denen nur Stiel und Bliite entfernt wurden, werden
zu einem nicht zu ditnnen Mus verkocht und durch
ein  grosslicherices Sieb gerithrt. Das  erste, ab-
1“!'.‘-2.:-4:;|!|l|,‘._ sehr diinne Mus, benutzt man um die Ge-
latine, die vorher schon mit dem Zitronensaft ver-




mischt wurde, aufzultsen, vermischt sie dann  mit
dem Apfelmus, schmeckt dieses mit Zucker nach Be-
liehen ab und fiillt es dann in eine Glasschiissel. in
der man es lassen oder nach dem Kaltwerden stiirzen
kann. Man gibt gern Milch oder kalte Sahne dazu

90. Reis In Rotwein oder Apfelwein.
af gr f."':' iner I -f.-“'_-
I Rotweein oder selr ...-,..'.", r Aj Livein.
AR I 'r'-"lflf-..-",-:"" [ Zitronensueler.
I em f\”u’-’n’f,
L0 gr Zucker,
/ f‘_‘,-‘-,-.-,"f'.'ll.-'_l,'r} I Rol- oder . ;_.",.-"‘. lwein.

Der Reis wird mit kaltem Wasser zweimal zum
Kochen gebracht, halb gar gekocht und abgegossen.
Dann fiillt man den Wein, Zitronenzucker und Kanee
dazu und schiittelt den Reis oft, bis er weich ist.

worauf man ihn siisst. Man spiilt einen Napf mit
Wein aus, streut ihn mit Zucker aus und lisst den
Reis darin erkalten. Nach dem der Reis cestiirzt
1st, rvichtet man ihn an, wenn es erlaubt, eibt man
Sahne oder Mileh dazu.

91. Feigenkompott. 12 Stunde

Jr_]h.l _.'..,fli' _‘,u".' IRSf .'.Jn'- ,-"l.l'lr,u-l.'ll'_':_. 014 ‘F:I.'r 1.
s 1 Wasser,
jr f‘,ﬁa‘_\',ﬂlrl;ll,’ll.:'r |'I ,I/.«'.f,-'r.n.u: o B .r:'-",.'ll'.f-a'_

' YYs | Malaga.

Die Feigen werden gewaschen, zerschnitten und

emne Nacht in Wasser gelegt, Man kocht sie in einen

ir'ni‘r‘r'.-»-u IIll'rf.*['-- mit ';a‘lll.'-il'”ll']l \\’:|.--~|-’.' welch, riithrt
sie durch eify Haarsieb und den Brei mit dem Zi-
tronenzucker und Malaea auf dem Feuer zu Gelee.
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Bes. Bem. Zuweilen ist auch das undure

gestrichene Feigenkompott erlaubt.

92. Priinellen oder anderes Backobst

[;l )orrobst).

65 g trockene Pritnellen,

e I Wasser,

|Ir .Hll‘l.l'.ir-nltl r;{l‘;.'.'l'l"f.

ol aqr Zueker.

1 Teel. Zitronenxucker,

21 .’I‘:.*-:.-\',"l_ “'r'f-.\'.n'ﬂ‘lr i f.-f."'-"a' A f!l,r.."."-r !"ff'l”f-n'.

0 agr K -',"-"ral,-’,:";'"."u.fr'flr {.

Die Priinellen oder das andere Obst werden
eine Nacht vorher in Wasser gelegt und mit diesem
Wasser, Zimt, Zucker und Zitronenzucker weich ge-
kocht. Man nimmt das Obst mit dem Schaumliffel
heraus, kocht den Saft mit Wein oder auch ohne
diesen ein. rithrt etwas Kartoffelmehl in kaltem Wasser
pin, dickt die Sauce etwas und fiillt sie nach dem
Erkalten iiher die Friichte. Man kapn ¢
auch durch ein Sieb reiben und mit gesiisstem Eier-

as Kompott

schnee 10 Minuten im Ofen bei 2bY (. iiber-

backen,

93. Getrocknete Besinge (Blaubeeren).
o) 0 lf_,rr'.'f}'ur',-"-.'u.f";"f J‘f:J- .‘~'|"l|‘|"_‘.“ y
: S r[ln'.f.\'.'\'fil.
1 Essl. Wasser,
Sl gr Zucker,
o qr h'.rn'fnl,f-"?fu.w Jul,
Die Besinge werden gewaschen, eine Nacht in kaltem

Wasser im irdenen Topf aufgeweicht, mit Zucker in
demselben Wasser itber schwachem  Feuer gar und




breilg gekocht, das Kartoffelmehl angeriihrt
Masse noch 5 Minuten gekocht.

94. Gebratene Aepfel.
2 RKalvillen,
L0 gr Kandiszucker.

Man hohlt das Kernhaus der Aepfel recht gleich-
missie aus, doch so, dass die Bliite als Boden bleibt,
filllt gestossenen Kandis in die Aepfel und bratet sie
'/ Stunde in heisser Rihre.

Bes. Bem. Die Aepfel werden gern von

Hustenden gegessen.

95. Rotweinschaum. 20 Min.
I 2 Fier,
e | Rotwein.
a0 g Zucker,
I Teel, Zitronensucker,
I Fssl. Hunbet :‘_f,'r‘.l"ra oder Gelee von Johannis-
f:fu'rn'.
Alle Zutaten werden mit einem kleinen Schnee-
besen iiber dem Feuer geschlagen, bis die Fliissigkeit
sich in Schaum verwandelt hat, dann wird in hohem
Glase angerichtet,

96. Eiweiss in angenehmer Form.
20 Minuten.
1 Eiweiss,
1 Essl, Saline,
1 .l"'.‘n"‘-'-"-. JFL“"'-‘_'.."H-'I.'{'.

/ 'f.r"r".'"_ /If’Hr'.-".'r Y.

Das frische Eiweiss wird zu steifem Schnee ge-

schlagen, die Sahne langsam daz

ceschlagen, dann
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mit Kognak und dem Zucker vermischt und [iiffel-

weise verabreicht.

97. Hoppelpoppel. 25 Minuten.
1 Eigelb,
i35 Puderzucker.

Das Bigelb wird mittelst eines Teeldffels mit
dem nach und nach zugefiillten Puderzucker 20 Min.
stark ceschlagen. Der Rand des Glases, worin dieses
geschehen ist, muss sorgfiltig feucht abgewischt oder
die Masse muss mit sauberem Liffel in einem anderen
Gefiss angerichtet werden.

Bes. Bem. Man kann diese Mischung mit
einem Essloffel Tokoyer, Malaga, Bordeaux, Kognak,
Zitronen- oder Apfelsinensaft veriindern.

98. Geschlagenes Ei. °(i Stunde.
1 I,
1 Prise Salx,
Das Ei wird mit einer Prise Salz so lange ge-
schlagen, bis das Wasserglas halb voll Eierschaum 1st.

99. Plasmon-Erfrischungseis. 20 Min.
(Gefriermaschine notwendig.)

. ;
24 g Plasmon,

1 T

. 1 Wasser,

GO qgr Zucker,

4 Teel. Zitronensaft,

9 Topl. J;’\',,..-M,rr.r'l' oder ;"\.f:rff.r.n'h'l.'r".r'.\'f!'"' e

Z1r

Batrian- II' f,'lf}r £ J‘r",-"rf,} '.J"i'.‘-'l“}f!ffilfﬂ'n'!".\‘ Fis,

."'.'r_,.r Salz.

maschine
Plasmon wird in Wasser im Wasserbad geldst,
Zucker dazu gegeben und 10 Minuten in der Gefrier-




garithrt .

masciime

: : .
oatan, emngeruhn

Hul:‘:'l'.v{ !Ii,'l:-'.h'_,

100. Plasmon-Eispillen.

_-". il r rn'."_\'_‘.'.' =

L | . 7 . I "
=0 gr aurch ewn
o g
DCRIRIEET,
] f:.'fl v aaeanly LA e s
Y] It . Ve SCHEEATETLES

Plasmon wird in Wa:s

11111 '|"|L; :"‘".'I‘.:‘Il-.*.'1'.‘!Ill.“i"‘ verrinrt,

|

form getan und

und Kig) 10 Minuten gedrel

einer Nadel abgestoch

in einem Napf
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