Siebentes Soud,

BVBott Cremesd.

1. Creme von. Sabhne - BWelaute.

Unter dem Nahmen BVelaute verfteht man

. ftets eine Greme, die ifre Feftigheit von Hih:
ner s Magenhauten pefdmmt, bdahingegen alle
andere Gremes von Epern gemacht werden.

i Man Fodt ein Maf fife Sabhne mit I
L Pfund Bucfer, ettvad Simmet und Citronens
Sdhale Halb ein, und riihet es fo Falt, wie
frifdhgemolfene Milh. Dann werden von fechs
Hiuhnermagen dic Haute abgenommei, getrock:
net, . geftofen und ju der fauwarmen Sahne
L gerlifet,  Dieh wird cinige Mahl durch ein

o Haat:
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Haartud geftrichen, undin eine Uffictte aeqoffen;
bann in beife Afche gefest. - Oben auf legt
man einen Deckel und darauf etwas Feuer,
@o [aft man e8 eine BVievtelfrunde frehn.  Die
| Greme roird dann fteif.  Dann wird fie, damie
fie falt werde, behutfam roegaefesit. Man belegt
R fie mit Bisquit und giebt fie {o auf die Tafel,

2. Zhee- Creme,

Man vecfodt bie Sahne mit einem Lothe
Zhee und verfahrt wbrigens wie N, 1.

3. Chofolader: Creme.

Man verfocht X Pfund ' Ehofolade mit ]
ber Sabhune und richtet fih dann nadh RN, 1. :

4. Bonille - Crene.

Man fdneidet cine Stange Banille Flein,
verfocht fie mit der Sabne, 2c, nbrigens wieRNe, 1. f

5. Koffee- Creme.

Man brennt X Pfund Kaffee Hald gabr,
wicft e8. fo warm in die fodhende Sahne mit
Sucker, dann perfahrt man wie R, 1.

: _ 6.
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6. Creme von Coern und Piffagien.

@8 erben L Pund Piftazien in einem
Mbefer, nachdem fie abgejogen tworden find,
fein geftofien und mit ctrwas grimen, blandivs
ten Spinat und Milch; durch ein Haartudy gez
tvieben,  Dasuthut man einen £offel voll Mehi,
sehn Gpdotter, I Ouart Sabne, 3 Phund Juz
cfer, etwad Jimmet und Citronen s Schale,
Dieft fest man aufs Feuer, rviuhrt es ab, fblagt
von dem. Epweiff Schnee, cubet ihn julegt daju.
Dief wird in eine Affictte gethan,  §ft die Cres
me falt, fo wird fie mit Bisquits belegt.

=, Creme Brouifllée,

Man cihet einen 20fel voll Mebl mit eis
nem Duart @abne und adt Cpdottern flar,
thut X Pfund Jucker, etwasd Canel und @itros
fienz Schale daju, vibrt o8 uber dem Feuer
ab,  Sulest toird der Schnee vom Epioeif das
ju  gertihre, und auf eine Affiette gethan,
Dann - wicd ein  Studchen Jucfer braun ges
brannt und fber die Ereme gegoffen, mit einent
fleinem Stabdhen durchgeruhrt; o befommt
et Dad Unfehn, al8 0b ev marmorivt ware.

B
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8. IBeirt - Creme: )

‘ Gin Maf tweifer Wein wird mit srodlf
Eydottern, etwas Mehl, I Pfund Jucfer;
Ganel, Citronen: Schale auf dem Feuer abges
viifet, guleist giebt man den Shnee qus Eps
foeif gu und giefit ibn in eine Afiiettes

9. @panifche Creme,
gBird tic Nr. 6, mit Mallaga gemat,

10, Orangen - Creme,

Man veeFodt vier Loth Orangen = Blfithe
mit einem Duart Sabhne, Z Pfund Jucker, ci:
rem $8fel voll Mehl, nebft adt Epdottern,
Sie wird mit dem Schnee vom Epteif ubex
dem Feuer abgevibet.

11, Citeonen-Muf.

Wan vahee X Pfund ausgemwafdene But:
ter ju Schaum, thut wdlf Epdotter und =
Phund Bucer dagu, vihet 8 17 Stunde.
Dann reibt man vier Citronen ab, thut das
Abgeriebene daju.  Den aus Entoeiff gefdlas
genen Schuee, Den Saft von vier . Eitronen

: e thut
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thut man dagw, - Die Maffe fhllt man in eine
Affiette, backt fie, auf.einem Dectel mit Saly
gefest, i elnem nidht su Heifen Ofen gabe,

12, Slomary Hon 9tei[§me5[.

Man Fodbe L Prund Reifimeh! mit Mifdh,
Sucfer, Eanel und Citeonen : @dale, rufre e8
fo fange, -big. ¢8 ju einem Dicfen Brep wivd,
Darauf wevdén fleine. Formen in Waffer gelegt
und twicder Hefausgenommen, und mit dent
gefochten Brep gefullt.  Man [aft es. in den
Sormen ftehn, bis es falt ift.. Dann wicd ¢s
aug den Formenr auf eine Schufiel gelegt und
mit tothem. Wein und IJuder auf die Safel
gegeben.

13, Ciffél oot Haferfthrot.

Diefe Sifiél ift eine Ruffifche Cpet*’e, bie
fefe delicat fbmect und befonders im Sominee
mit tothem Wein und Jucker gegefien foieh

Man rubet fechs Mesen-Haferfdheot mit
febgzehn Maf warmen Wafler, mit ben' Hans
den gut durch einander und [aft e8 in eéinent
-Faf an efnem warmen Otte jtoey Tage ftehn.
@he man eg tweafent, brennt maw oiei Stidf
Cllernhols Halb duvch, freckt ¢S brennend in das

Sdheot
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Sdhrot und decft dann dad Faf mit einenr Thche
au, - Wean Ddie 3wen Tage verflofien {ind, fo
veiieft man Das Schrot mit den Handen , Daf
der Saft davon abgefondert wird.  Die fliifs
fige Maffe wird durd ein Sieb gegofien.  Dad
Fap witd geveinigt, und Ddie Mafie. wird wies
der Hineingethan,  Dann gieft man noch eis
nige Maf Faltes Waffer dagu, und tafit ¢s wie
der vict und jwansig Stunden ftehen. Das
dimne MWaffer wird dann behutfam abgeaofien.
9Man’ gieft wicder Ealtes Waffer dagarlf wnd
{Gft- e8 big jum andern Morgen ftehn, dann
wird alfeg MWaffer rvein abgeaofen. Die bdice
Maffe thut man tun in_ein grofes Cafferofl,
gicht swey Duart frifdgeniolfene MMl darauf.
E8 wird auf gelmbes Koblenfeuer gefest nnd
fadbte geriihre, fo fabrt e8 jufamnten und
fcbeidet fich von emander. -~ Nun gicht man ¢
facht auf ein Sich. Das Weifie, was durchs
Lauft, ift bag Edle, das Graue was juriict im Siez
Pe bleibt, wird aleich weggemworfen. Jun tHut
man L Pfund Bucker in das Weifle, eibrt s,
toie Den Flamarp, anf Kohlenfener ab und
thut s in Formen und fesit e8 auf das Giff. Man
fann diefeGpeife audh mitSahneundIucker effen,

14, Creme von Sajo.

Man nimme = Pfund Sajo, wafcht i,
16fit ihn warm am Feuer jiehn, giebt ihm cintz
ge
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ge Mahl frifhes Waffer, fest iBn dann mit
Milch, Juefer, Canel und Citronen - Schale
ans Feuer.  Beéy immerwahrenvem Rihren
lagt man ihn gang dicf Focher. Dann wirft
man die Citronens Schalen und den anel Hegs
aud und fille ihn in eine Form,  RKalt wivd
et anf eine Schiffel gelegt und man giebt eine
Mild) - Sauce mit Canel, Jucker’ und Citronens
Schale daruber.  Man fann den Sajo audh
mit tothem Wein Fochen, und eine toeife Weins
Sauce davaber geben.




	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63

