Crémes.

ks
Nandel-Créme.

ithre 15 Gramm feined Diehl mit einem NVidR-
den Mildh) nad) und nad) an, dann ebenfalls nad
und nad) (theeldffeltweife) ein Cigelb hinetn; hievauf
15 Gramm abgezogene, fein geftofene Mandeln und
15 Gramm Buder, foche es unter bejtdndigem Rithren
aur gehdrvigen Dice und giefe o8 tn cine Sdale.

9

Ghocolabe-Créme,

Bevmijche ein vetchliches Migden Mild), ein Ci-
gelb und 30 Gramm Fuder und vithre e jo lange
auf dem Fewer, bis ein Biertel davon eingefodht ijt,
gib dann 15 Gramm fein geviebene Chocolade
bhinein und giefe c3, wenn es einige Veal anfgefocd)t
hat, durd) ein Sich in etne Sdale.
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.
Thee-Créme,

Gicge ein Mdfchen fodenden fiifen JRahm oder
aud) gute Deild) itber einen halben Theeldffel jchmwarzen
Thee, lafi Ddies eine Bievtelftunde jichen und gib
e durd) ein Sieb, itber 30 Gramm serichlagenen
Buder; jdhlage mur anderthalb Eidotter red)t jhanmig
und thue, wenn der Bucker bollftdndig gejchmolzen
ift, den Thee nad) und nad binzu, fiille es in Créme-
ZTaffent oder in eine Schale und laf e8 im Bain-
Marie fteif werbden, jorge aber, daf ja fein Waffer
hinetn fomme.

4.
Banille-Créme,

Bertlopfe ein fleines Cigelb in einem Magden
Mild), gib 2 Gramm Vanille und 30 Gramm
Bucer hingu und vithre e auf mdgigem Feuer, bis
es fid) gehfivig vevdictt, giefie s in eine Sdhale wund
laf} e8 erfalten.

{5}
Maccarvonen-Créme.

fodje 30 Gramm geftofiene Maccaronen mit
einem Mdafchen Mild) auf, verflopfe dann ein Cigelb
mit ein wenig falter Mild), viihre es dazu, laf
e8 damit\nod) ein wenig anziehen und thue e3 in
eitte Sdjale.

bt
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6.
Griesmehl-=Créme.

Sodje ein Mafdyen Mild) mit 15 Gramm Jucker
und vithre jo viel Griesmeh! hinein, daf es wie ein
ditrner Brei ijt, dem Du, wenn ev etwas abgefithlt
ift, nad) Gejdymact guted Rofemwaffer beifitgit, die
Gréme in eine Sdhale fitllit und beim Serviven mit
vofenvothemt Streuzucter bejtveuit.

i
Kavtoffelmefh-=Créme,.

Nimm ein veidhliches MaFdhen Mild), 30 Gramm
Buder, ein Heines Cigeld und zwet Theeldffel Kar-
toffelmeh(; bringe die Hilfte der Mild) mit dem
Bucfer zu Feuer und vithve mit der andern Hiljte
dag Kavtoffelmehl und dad Cigelb am, giefe dies in
die fochende Mild) und lafje e8 unter jtetem Rithren
einige Mal auffodhen; fete es ab, vithre es nod)
etmoas und gib es in eine Sdale.

8.
Gitronen-Créme,

Jeibe die Schale eimer DHalben Citvone auf 90
Gramm Juder ab, jdueide das Abgeviebene hevunter,
prefie den Gitvonenjaft davauf und fiige jo viel
Waffer hinzu, daf es ein Mifden Flifjjigleit ijt;
gib den itbrigen Bucer, eine halbe Diefferipite Kar-




toffelmehl und wei Eier hinein und verflopfe alles
sufammen fiinf Minuten lang; ftelle die Majfe nun
ing Bain Marie, flopfe fie jo lange, bi8 fie heify
und did wird und feine grofen Blajen mebr wirft
und giefie fie dann vajd) in eine Schale, die Du
iiber €18 oder in vedt falted Wajjer ftellft, damit

fie jchmell evfalte.

-
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Apfel=Créne.

Sdydle einen grofen, gebratemen Apfel, tleibe
ihn duvd) ein Sieb und gicb 30 Gvamm gefiebten
Buder, dag Abgeriebene eines Citronen-Vierte(s und
bier Theeldffel ju Schnee gejhlagenes Giweif dazu,
vithre o8 eine Vievteljtunde flang ved)t frdftiq und
vidte e8 in einer Sdyale amn.

Willft Du diefe vovziigliche Créme bejonders hitbjd)
jerviven und bhajt Du jdhon eime gejchictte Hand, jo
bitte Mama wm ctwas Cingemadytes und lege davon
eine Vlume auf die Créme 3. B. ein Stiefmiitterdhen
(Pensée) aus Nuf und Aprifoje, cime Roje oder
Fudjie aug fteifem Johanunisbeer-Gelée, die Bldtter
aus Succade.

10.
Johannidbeer-Crénte.

fode 3 MaRden frijd) ausgepreften Johanuis-

beer-Saft mit 40 Gramm Bucer; vithre danu 1%s




-

Gidbotter bdavan und jomie e§ auffocht, jepe es ab,
qib ben Schnee vom einem Giweif davumter und
vithre e8 nod) jo lange, hig e crfaltet ift. Vejonderd
hiibjch madht fie fich in Gldjern jervivt und e wird
meiftend feines Backwert dazu gereidt, namentlid
Qocchen und Diitchen, diefe dann aber ungefiillt.

11.
Himbeer-Crénte.

Jevdriide ein MiFden Himbeeven mit etnem
Liffel und tveibe fie mit ein paar Eplbfieln jiifen
Rahm durd) ein Sieb, daf die Kerne suviictbleiben;
veibe ein Gitronen-Achté an 15 Gramm Jucder ab,
gib thu, fein geftofien, i dev Himbeer-Naffe, gieRe
bie Gréme in eine Schale und fjtelle fie in Dden
Reller; fie johmedt wie Gefrornes und wird betm
Serviven mit jdhden Himbeeven garnirt.

12,
Gier-Crénte.

Pertlopfe ein frijdes Cigeld mit 4 Theelbffeln
Buder und etwad Sohannisbeer- oder Himbeer-Saft,
jhlage dann das Eimweify 3u feftem Sdhnee und vithre
¢ unter das andeve.

9G(le Crémed werden falt jervirt
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