344 Mild= und Gievipeifer. Flantmeri 2,

Prarne fett, baff man ifn nidht leicht Losbefommen fann. €3 vevfieht fidh

ol bon felbit, daf mam bann nod) eirmal Butter gelb werden L4fE, ehe
man die Gemmel wiehey einlegt wnd die Maffe daxiiberfitlt. Der Kudjen
wird mit Juder und Biwmmet beftveut. :

1048. Griedjdnitte. Lean laffe ein Quaxt (ein reidl. Lter) Mild
Yodjen, fiige einent 2offel voll Butter, etwad Juder, Citvonenuder, ein
Sttt Stmmet und 12 Soth (20 NUH.) mit Waffer abgejdwemmten Gries
Bingit, und fodje Hiervon unter fetem Rithren einen difen Bret; vermifde
benfelbent Beify mit einigen Gidottern, ftreiche thn fingerdid auf eine Sehitfjel,
fdymeide ihn nach) dem Crfalten in Stitde von beliebiger GribRe, panire dicfe
mit G und Semmel, brate fte in Butter auf beiden Seiten jdhon gelbs
Brawn und beftreue fte it Suder und Bimmet.

1049. RNievenjdnitte zum Garniven der Gemitje. Eine ges
bratene, nidt zu fette Kalbsniere unb ein weniq Ralbsbraten iwird gany
feingebadt und mit etwasd fteifgetocditem Semmelbrei, einigen Eidottern,
Sals, PBieffer imd Muscatnuf: vevmifdit; dann dhneidet man abgejdyilte
Semmel in. Hitbjdhe, nicht su grofe Sdeiben, [ft fie in etwad IMild),
welde mit einem Gi Havgequirlt ift, ein wenig weidjen, beftreicht fie did |
wnd glatt mit der Nieren=Favce, beftreut fie mit geviebener Semmel 1nd
Barmefantfe, betvdufelt fie mit Butter, legt fie in ein flacyed, mit Butter
audgeftridiened Gejdyivy und bidt fie im Heiffen Ofen gelbbraun.

XV. bidjuit.

Yon der Bubereitung der Flamueri und Ralien fiifen
: Speifen.

i Tieberholungen i vermeiden, fei Bier gefagt, dafi die Fovm, in
weldjer man dad Flammeri exfalten [HFt, wnmittelbar vor dem Einfitllen
der beiflen Mafje in faltes Waffer getaud)t und leid)t ausgefdywentt twer=
ben muf. : l

1050. Flanmreri bon Rartoffel- oder Stivfemeh! mit Marad=
g, Man L6ft 1 Duart (L vetcl Litex) INildh mit 12 Loth (20 Nth) |
Buder foden, quirlt bann 8 Loth (veid)l. 13 NLth.) Kavtoffel= oder Starke: |
mehl wit etwas falter Mild) vecht Hav, giefit es guv fodienden Mild), |
fodt Bievoon unter immevwifvendem Rithren einen glatten, giemlid
bicen Brei, nimtmt bicjen vour Feuer, [Ft ihn einige Augendlide verfith
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lent, veymifdyt ihu dann mit dem febr fteifgefdlagenen Sdynee von 4 bis

6 Gitweiflen und mit einem Glofe Mavasquin, fitlt die Mafje in eine an-
gefeudytete Form, IGFt fie exfalten, ftitrst fie auf eine Sehitfjel unbd giebt
folgende Sauce talt davitber: Ein halbes Duart (veidhl. 1/, Liter) Sahne
wird mit 8 Loth (veidhl. 13 NLDH.) Budler und 8 Stitdt feingeftofenen bit=
teren Deanbdeln aufgefodst, mit 6 Eidottern unbd einent Theelbfel voll Rax=
toffelmebl abgezogen, burd) ein Sieb gegofjen und nady dbem Erfalten wmit
etivnd Marasquin vermijdt.

1051, Flammeri von Kavtoffelnehl mit Veafronen und Him-
beer-Sauce.  Man fodit von 1 Ouart (veidl. 1 ter) Mild)y mit
8 Uoth (veidhl. 13 Meth.) Kartoffelmell und 12 Loth (20 NLtH.) Juder
einent glatten Bret nad) Angabe der vorigen Nummey, ieht thu, jobald ex
vom Fewer fommt, mit 6 Eidottern, welde mit ein wenig Mildy Lar=
gequirlt find, ab, rithvt 4 Loth (fnapp 7 NLtH.) bittere feingehacdte Ma=
Fronen davunter und vermijdit die Maffe mit dem redht fleifge]chlagenen
Sdimee von. 4 Guweiflen, fitllt fie in eine angefeuditete Foru,  ftitvst fie
nad) bem Erlalten auf eine Sdhitfjel und giebt eine Himbeer-Sauce nadh
Nr. 134 bagu.

1052, Flanunert von Gries. 1 Quart (1 reid)l. Liter) Sabne
ober MMildh) LRt man mit 8513 12 Loth (18 618 20 ND.) Budler, einem
Stitd Bimmet und etwas Citvonenjdjale auffoden, fitgt 8 Loth (veidhlich
13 MLLH.) mit Waffer abgefdhvemmten Gried hingu, fodjt hiervon unter
fteternt. Riihren einen Bret, nimmt ben Bimmet unbd bdie Citronenjchale
bexaus, vermijcht ben eifen Griesbrei mit dent fteifen Sdjnee bon 4 Gi=
weifen, filllt ihn in eine Fovim, ober aud) tn Obevtafjen, ftitvst ihn nad)
bem Grlalten auf eine Scirffel und tijdht thn mit einer falten Himbeers,
Johannisheer=, fixjd- oder Mild-Saice auf.

Anmerfung, €8 bindet nidt-aller Gries gleid ftarf. Solite ber Grie8 nidyt bald nad) bem
Einjdyiitten in bie fodjenbe Milh bie erforderfide Bindbung betfpredjen, fo fiilite man
gleidh nod) ein wenig Gried nad. [u {pit nadgejdiitteter Sries quillt nidt gehirig aus.

1053, Flanumeri von Reisgries mit Mandelr und Banille.
Man tocdpe 1Y, Duavt (Enapp 1Y, Liter) Mild) niit 4 Loth (Enapp 7 NLLH.)
fiifen und 8 Stitd bitteven feingeftofenen Manbeln und einer Halben
Stange Banille auf, laffe fie eine Biertelftunde vevdedt entfernt voum Feiter
fiehen, gieRe fie buvd) ein Sieb, fode fie mit 8 bid 12 Loth (13 bis
20 Nh) Buder von Newem auf, thue 12 Loth (20 NAY.) gendften
Reidgries dagu, quelle ihn unter tmmermwdhrendem Rithven ju einem Bret
aus, giehe ben fteifgeidlagenen Sdmnee von 5 Eiweifen darunter, fitlle die
WMaffe i Fovmen, laffe fie evfalten, ftiilpe fle aud unbd gebe eine WMild)-
Sance mit Banille- und Mandeln-Gejdymac oder eine falte Weinjdjaums
Sauce dagi
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1054. Flammeri bon Reidgries und Fruditioft (Rothe Griige).
Cin gebiufter Teller boll abgebeevter JohanmiSbeeven und eben fo viel
Dimbeeren werben mit %, Ouavt (einem Mmappen Liter) Waffer ausge:
fodt. Dev durd) ein Tud) geprefite Saft wird mit 8 His 12 Loth (18 big
20 MNRth.) Buder und 8 Stitd febr feingeftofenen bitteren Manbeln auf:
gefod)t und mit 12 Loth (20 NEtH.) angefeudjtetem Jieidgried auf dem
Feuer au etnem nid)t ju difen Brei abgevithrt, welden man aud) nod
mit dem freifgejdilagenen Sdynee bon 4 Giweifen vermifhen fann. Dann
fiillt man bie WMaffe in eine mit Waffer audgefpitlte Form, ftivzt fie nady
bent Exfalten anf eine Sdhitfiel unbd qiebt eine falte Mild-Sauce mit Bas
nille-Gefdymact odex gefdilagene Sahne mit BVanille und Buder dazu.

Anmerfung, Die Crémes, Breie ., foelde geiﬁ mit Eiweifjdnee verbunben mwerben,
nuifffert swar in bem Augenblide, wo man dbenfelben bavunter mijdt, mod fo Beiff fein, bafi
ber Sdjnee gar wird, diivfen jebod) niemals gleid), nadhoem [le bom Feuer genontmen find,
ntit bemfelben vermijdyt toerben, jonbern mitjjen fi) erft, je nad) ver Menge ber Maiie,
eine Minute oder langer abiiihlen, ioeil fonjt ber Sdnee leidht gevinnt und bie Speijen
badburd) ein {dledytes Hnfefen echalten.

1055. Flammeri bon Kividen. Dagu ot man eine Halbe Meete
(2 Enappe Liter) von den Steinen befreite Ririden mit 3/, Quaxt (1 Fnaps
ped Liter) Waffer, Bimmet, Juder und Citvonenfdyale weid), fireidt fie
burd) etn Sieb unb fod)t den Saft mit feingeftofienen bitteven Mandeln
und etiva 12 Both (20 ND.) Reidgries wie bas Flammeri tn voriger
Jeumnter. Dazu giebt man ebenfall3 eine falte WMild)-Sance mit Banille-
oper Mandeln=Gejdmad.

1056. Flammeri von Budiveizengriite oder Sdywaden.
Y Wese (Y, Titer) Gviite wivd mit lawwarmem Waffer gewafden unbd
mit einem Quart (reid)l. 1 Liter) Mildh ober melr, fe nachdem die Griite
ntehy obev weniger quillt, 8 Loth (veidl. 18 NUY.) Juder, auf weldem
bie Sdjale eincr Citrone abgerieben worben, und etnem Stitd Bimmet zu
eintentt mlifiq fteifen Vet gefodjt, weldhen man heif mit dem fteifen Schnee
von 4 Eiweiften vermifd)t und jum Grtalten in bie angefeudjtete Form
fiillt.  Man giebt eine falte Mild)= ober Wemnjdhaum-Sauce dage. Bon
Sdjtuaden it bad Flammmert ebenfo beveitet. .

1057, Flamnieri bon Hivfe wird ebenfo beveitet wie dad Flantmeri
bon Griie in voriger Mummer und mit einer falten Weinfdhaitm-Sauce
aufgetijdht. Die Hirfe wird vor bem Kochen in der Mild) mehrmal8 it
fodjenbem LWaffer gebritht und mit faltent Waffer abgefpiilt. Nad) Belie=
ben fann man ein wenig Rofenwafler unter dbie Hirfe mijdjen, wenn fie
benabe bid genug eingefodit ift.

1058. Flammeri von Sago. 16 Loth (veihl. 26 NLH) nady
Nr. 26 geveinigter Sago wird in WMl mit Bucer, Fimmret und Citronen:
{dhale untev ftetem Wmvithven gu einem giemlid) diden Brei getodyt, in eine

|
|
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angefenchtete Fovm gefitllt, nod) dem Erfalien ausgeftiivst und mit einer
falten Mildy-Sauce auf den Thjd) gegeben. Man fann den Sago audy in
Rothwein und Waffer mit Juder, Bimmet, Citvonenjdale und dem Sajt
einer Gitrone ausquellen unbd eine falte Rothwein-Sauce nady Nv. 129
Dagugeben.

1059. Kalter Wildyreis. Gin halbes Pund gereinigter Reis wirh
in etiva 1, Quavt (veidhl. 1Y, QLiter) fodjender Mild) ober Sahne mit
einev Prife Saly, Y, Phund (127, NLtH.) Buder, Btmmet und Citvonen=
fdhale auf gelinbem Fewer ut einem mdfiq feifen Bret audgequollen, gut
burdjgerithrt, nachbem Jimmet und Citronenjhale Heransdgenommen wor=
ben, in eine angefeudytete Fovm gefitllt, nad) dem Crfalten auf eine Sehiifjel
geftitvat und mit einex beliebigen falten Mild)=, Frudit= ober Weinjdaum=
Gauce auf den Tifd) gegeben. Wian Fann oudy fewngeftofene bittere Man=
beln unter den Fetd mifchen.

Auf eine andere Art fann mon den Reid {hichtieife mit vedjt fteifge=
Fodtemn Apfelmus, aud) wohl mit geveinigten feinen Rofinen unb jexbriicel=
ten Makvonen in bie Fovm fithen und nad) bem Erialten und Ansftiivzen
wmit einer falten Punjd-Sauce nad) Nr. 128 itberziehen.

1060. Mohnpiclen, Mohnlldfe. DMan jdwemmt den Dohn mit
taltem Waffer ab, weid)t ihn 12 Stunden in faltem Waffer ein, britht thn
it fodjenbem Waffer, jchitttet thn sum Abtropfen auf ein Sieb und reibt
ihn in einem Reibenapfe fein. Man barf nidht viel Mohn auf etnutal vei=
bert, aud) muft ex anfangs troden gevieben werden; fpiter giebt man danw
und wann ein wenig warme Mild) dazu. Wenn der Mohn feingerieben
ift, vithet man ihn mit Safne ober quter Mild), einigen feingeftofenen

bitteven Mandeln, Suder, Btmmet, einer fleinen Prife Saly und etwad =

Hofen= ober Ovangenblitthenwaffer zu etwemt loderen Brei anm. Danns &
fdymetbet man gefdyiltes Mildbrod odex Semmel in fingergliedlange, ling= |
lid-bievedige Stitde ober qrofie Wiirfel, benelst fie mit IMildy, iiberftveut
fie mit etwad Buder und (Gft fie ein wenig aufmweiden; zulest vidtet man
Dent Molnbrei mit bev Semntel {chichreife auf eine Sehitffel an unb fiteut
bid Buder und Jimmntet daritber. Man tann and) ftatt der Semmiel Klbfe
nad) Nr. 57 einvithren, in Mild garfochen und nady bem Cyfalten ntit bem
Mobubre anvidyten. TWenn dex Mohubret lingeve Seit fteht, quillt ex nadh
und wird troden. Man giefe bann nod) ein wenig MMild) daritber.

1061. Kalte Mohnjpeije. 1 Phund weifer Meohn wird nad) Anqabe
ber bovigen Numimer eingeweicht und mit fehr wenig Mld) ut einem biden
Brei feingerichen. Dann vermijche man ihn mit 4 Loth (fnapp 7 NUH)
fetngehactten bitteren MaFromen obex 1 Loth (fnapp 2 NLY.) fetugeftofenen
bitteven Manbelin, 10 big 12 Gibottern, 12 Loth (20 NVUD.) Judex, Ci-
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tronenguder, 1/, Pfund (127, NLH,) geveinigten Covinthen, mifdye audy,
wem die Maffe ein weniq ditnn geworden fein- follte, einige ERLH[el voll
weifter geriebener Semmel barunter, vevmifdje fie mit dem fehr feifgefdla=
genten Sdynee von 8 Ciweiften, fitlle fle in eine mit Butter ausgeftridene
Form, bade fie in einem Bain=marie tm mifiq heifen Ofen 1 bis 17/,
Stunde, ftivze die Speife auf eine Sdyiifjel, lafje fie erfalten und gebe eine
falte INild-Sauce mit BVanille= oder Maradquin=-Gefdymad dozuw. Man
fann aud) bie Speife, nadidem fie exfaltet ift, mit einer Baifers=MNaffe wie
bie Reis-Gpeife in Nr. 941 ftberziehen und verzieren, in etnent mifiq
warmen Ofen gelbe Farbe mehuten und dann vollftindig erfalten laffen,
1062. Sdineeberg. Man {dligt bad Weiffe vou 8 Giern zu fehr
fieifem, glattem ©dynee, vermifdit ihn mit 12 Loth (20 NUH.) feingeftos
fentem Budex, ftreicht thn fingerdict auf eine qrofe Sdiiffel und fidt bavor
mit einem GRIBffel Klbfe in Iodyendheifie gefitfte Mild), in weldjer nan
vorher ben Gefdhmad einer Stange Banille audgezogen bat. Dad Gejdjive,
in weldhem fid) die Mild) befindet, mufs breit feur, damit vecht viele KUofe,
bie nidit yu gebriingt nebeneinanbder liegen bitrfen, davin Plats finden. Dann
Dectt man einen Dedel davitber, LGfit die Sneellife n der heifien Mild,
die jedod) nidt fodjen barf, gavziehen, legt fie mit etnem Schawmlpifel jum
Abtropfent auf ein grofied Sieb, bereitet auf biefe Weife folde KLbfe von
fammtlichem Sdynee und (Gt fie ertalten, Die Mild) focdht man bid auf
etwa et halbed Dmart (ein retd)l. Halbes Liter) eiw, 3ieht fie mit etmem
ERIBffel boll Peebl und 6 Eidbottern glatt ab, thut ein paar Kbruey Saly

und nody ein wenig Buder, wenn folder nithig ift, davan, qefit fie durd) ,

ein Steb unbd [Gft fie exfalten. Die ShnectliFe vidtet man in Fornt eined
Berges redyt fouber quf eine Schitffel an, vevziert fie nad) Belieben mit
_eingemadyten Fritdjtenr odex giefit etvasd von dev falten Sauce bavitber und
“qgiebt die fibrige Gauce tn einer Saucidre dagu auf die Tafel.

1063. SKalte Aepfel-Créme-Speife. Die nad) Nr. 960 bereitete
1tnd in einem Teigrande gebadene Aepfel-Crome-Speife Tt man vexfith-
Tene. Dann {ligt man dad Weifie von 3 Eiern u vedt fleifem Sdmee,
“permifeht denfelben mit 3 Lofjeln voll fehr femgeftofenem Buder, Hibevzieht
mit emnent Theil beffelben die Speife, befpritt fie vevmittelft einer Papter=
Sitte mit derm Refte des Sdynees, ftiubt Juder dariiber und (At fie
etnemt mifiig wavmen Ofen gelblide Favbe nehmen; nad) bem Evfalten
wird bie Speife mit eingemadjten Friichten belegt und mit. einey falten
Punjd=Sauce nach Nr. 128 auf ben Tijd) gegeben.

1064. Kalte Matronen-Créne-Speije mit Aepfeln. Dazu fept
man ‘einen Teigrand auf eine Schitfjel (flebe Nr. 836). Dann todt man
wittelgrofie Borsbovfer Wepfel, weldye gang gefdhilt und durd) einen Ause
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ftedyer bon den Kexngehiufen befrett find, mit ein wenig Waffer, Buder
unbd Citvonenjaft wetd), LGkt fie evfalten und fitllt die Oeffnungen dexjelben
mit eingemadyten Rivjden ober Himbeeren.  Davauf veyrmijdit man 8 Loth
(veic)l. 13 MLLH.) feinen Buder mit 8 Eidottern unb 4 ERIH{feln voll Mehl,
fitgt ein veichliches Halbe8 Quart (veidhl. halbes Liter) Salne, 1 Loffel voll
frijdier Butter, Citronenzuder und 6 Loth (10 NLih.) zexbridelte bittere |
Piatronen hingir, vithet Hievvon auf dem Feuer einen didflitjjigen Bret ab, |
vermijdyt denfelben mit den Fu feifem Scnee gejhlagenen Cuweifien, fitllt
bie Hilfte der Maffe tn den mit Butter ausgefividienen Ranb, Laft fie n
eimem miflg hetfen Ofen garbaden, filllt joniel von Der itbrigen Maffe”
dariiber, baf brei Bievtheile Des Randesd voll werben, fest die Nepfel in
guter Ordmung binein, dod) fo, baf fie nidyt gany vexfinfen, ftiubt Juder
bariiber, fetit die Speife wieder in ben Ofen, Ldft fie langfam garbaden, dann
evtalten, vexgiert fie, befonders bie hevvorragenven Aepfel, mit eingemadyten &
Sriidyten, und giebt eine Falte Weinjd)orm= ober Punjch-Sauce dazu. i

1065. Jteis a la Malte. (Siehe Tab. VIL) Gin Pfund vom beften
Rei8 wafdht man mit warmem Waffer, jett thn mit vielem falten Waffer
auf D8 Feuer und [ft thn fehr langfam beinahemweid) focdhen. Dann gieftt man
bag fiedende Waffer ab, fpitlt ben Reid mit faltem Waffer behutfam fo oft
ab, bi8 bad Waffer flar bleibt, und fchitttet hn um Abtropfen aquf ein
grofe8 Sieb.  Num L4Ft man %, 618 1 Pfund (37Y, N, big 1 &)
Buder mit Y/, Flajde weiflem Wein zu einem Syvup einfoden, thut ben
$eid nebft etwad Citronenjdjale und dem Safte vow 2 Gitronen Hingu,
Ltifit thu fiebendheif werden und damm auf gelindem Feuer eime halbe Stunbde
gan langfam giehen, thut ihn in einen Napf, nimmt bie Citronenjdjale
bevaus und (it ben Reid exfalten und feif werben, vermijoht 1hn, ohne
ihn gu gevvithrent, mit etwad Marasquin oder feinem Rum, verdinm
Wwenn er au fleif fein jolite, mit Rbemivein, vidytet thn Hiigelfi
in Staffeln, von benen die eine tmmer HMeiner ift, al3 bie an
Ubbilbung zeigt, auf eine Sdiiffel an und vevziert ihn rei
jdntactoollem Dufter mit allerlei eingemaciten Friidyten. — b
ben $ei8 vor bem Anvidyten; fehlt Sauve odex ift e nidit ﬁtf}ﬁ,___m{
mifthe man nod) Citvonenjajt ober Buder bdavunter, melder lefere
mit em wenig Waffer 3u etnem diden Syrup gefodht fein muf.
Dingen Kiite man {id), den Rei8 in Waffer 3u weidh 3u Inden.

1066. Neis mit Apfelfinen. Gin Halbes Prund Reis wird m&r
Ungabe bev vovigen Nummer Halb weidigetocht, Largewdifert wunb jum AL
tiopfen auf ein Sieh gebradit, Dann e man ein halbes Pfund Sudex
mit bem Safte etniger Apfelfinen unbd einer Citrone auf, Yaffe th fiebendheif
werden, thue den Hei8 unbd etwas Apfelfinenidjale vagu, lafje ibn auf ges
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Linbem Feuer eine halbe Stunde giehen und dann evfalten. Wenn der Reis
fteif geworben ijt, vermijdie man ihn wmit etwad Rbeimwvein, ober, wenn
er nod) etwa8 Shuve bertvagen fann, mit Apfelftnenfaft, vidite ihn auf
eine Schiiffel fauber an und garnive ihn veid) mit Apfelfinen, bie wie jum
Compote gejd)ilt, gefdymitten umd gesudert find.

1067. Sultan-Speije. Man Lijt 3 bis 4 Loth (5 big 7 NLLH) Ge-
latine tn wenig Waffer anf (fehe die Bemertung fiber die Gallertfioffe im
17. Abjdynitt), veinigt 1/, Phiund (12 Y, RNLtH.) Sultanvofinen mit 1/, Prund
A2, ND.) Corinthen nad) Nr. 24 unb fdhneidet 1/, Pfund (127, NLh.)
Citvonat in Winnfel. — Jnywifdhen [ft man 1 Quart (ceidl. 1 Liter)
Galne mit eincy Stange Banille 5 Minuten focjen, fiigt Y, 6i8 ¥, Bfund
(s @. 518 371, MUH) Buder hingu wund [ift die Safune ugededt
beinabe evfalten, nimmt bann bie Banille hevaus, quirlt die Safne mit
15 Gidottern vecit Hav, giefit fie buvd) ein Sieb, vithet fie auf nidyt ju
ftaxtem Fewer, bis fie didlid) wird, Hittet fie aber fovgfiltiy vor dem Ge-
- vinnen, vevmifht fie mit dem fteifen Schnee von 10 Giweifien und ber
aufgeltften Gelatine, vithet die Maffe auf dem Gife, bi8 fie falt ift, fiigt
bie Rojinen und ben Citronat hingu, fitllt fle in eine Form unb LERt fie
auf bem Gife ober an eimem redt falten Orte exftavren. Beim Anvidyten
halt man die Fovm einige Augenblide in warmes Waffex, fHitlpt die Spetfe
auf eine Sdjiiffel um unbd garnirt fie mit vedt fteifgeidylagener, mit Buder
und geftofiener gefiebter Banille vermifdhter Sahne.

1068. Madetra-Speife. Man todit cine Balbe Stange Heinges
{dynittene Banille in gang wenig Waffer aus. Dann riihrt man 12 Gi:
botter mit einev halben Flajche Mabeiva, ¥, Pfund (87, NUH.) gefto=
. Benem Buder, bev abgeriebenen Sdjale und bem Safte ‘etnter Citvone redt
Haznateft bad durd) ein Sieb gegoffene Banile-Waffer hingu, fdltigt bas

it einer Drahtruthe auf gelindem Feuer 618 jum Auffoden ab,
yréme bom Feuer, vermijd)t fle mit 8 Loth (5 NLY.) aufge-
, viihrt fie in faltem Waffer ober auf Eis, bis fie didlid)
arm ein Dalbes Outarte (veidyl. halbes Liter) fehr fteifgefdilagene
nter, fitllt die Maffe mit dazwijchengelegten HMeinen Biscuitd
n und [afit fie auf bem Gife erftavven.

9. Banille-Créme-Speife. Man vermifht 20 Gidotter mit
!¢ Plund (127, NY.) fikGen und 8 Stitd bitteren, mit ein wenig Waffer
ehr feingeftofiencn Manbeln, 16 bis 20 Loth (26 bis 33 NLUD.) geftofienem

ev, 4 ¥oth (tnapp 7 NUY.) Mebl wnbd 1 Quart (veid)l, 1 Liter) Sabhne,
in meldjer man vorber eine Stange BVanille ausgezogen hat, quizlt die Maffe
redyt flar, vithet fie auf dem Feuer u cirtem didlidjen Brei ab, vermijht
Beufelben Deif mit bem fteifen Senee von 6 Ciweifen und Lift ihn extals
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ten. Dann dligt man dag Weife von 12 Giern 1t vedjt fleifem, glattem
Sdjnee, vermifdjt denfelben mit 8 Loth (reidhl, 13 NUP.) Buder und be-
rettet Diervon Sdyneetldfe wie jum Sdmeeberg n Nr. 1062, dber man
ftreid)t von bev Scyneemaife qut fingerdide runde Bisderw von bey Grishe
ber Sdjitffel, auf weldje man die Speife anviditen will, auf ein flaches Blech
obne Fand, fpiilt fle behutfam mit ein wenig Fodjender Mild) von bem
Bledye ab i die Eodjende gefiifte Mildy und (Rt fie davin gavziehen, mimmt
fie vorfidtig heraus, ohue fie dabei gu jerbredien, legt fie zum Abtropfen
auf ein Sieb und Lift fie erfalten. Ruvy suvor, ehe man die Gpeife auf
bie Zafel giebt, ridytet man fie dergeftalt auj eine Scitfjel an, bafy man
guerft eine ©dyicht Sréme, dann Schneetlbfe der einen Boden vont Sdnee= ||
maffe barauflegt, diefen mit Himbeer-Marmelade beftreidit und o fort= |
ftibet, bie genannten Sadjen {dyichtweife fibeveinanber 31 ordnen. Bu hody
barf man bie Speife nicht anviditen wollen, weil die Créme febr quseinan=
ber treibt. Die oberfie Schicht muf Stnee fein und wird ved)t veidy mit
eingemadyten Fritdyten, befonders mit Himbeer-Gelee vevsiert.

1070. Matronen-Créme-Speife. %, PBhund (7Y, NUH) qe=
ftofienen Buder vermijdt man mit 16 Gidottern, 3 GRIBffeln MeH, dev
auf Buder abgeviehenen Scjale umd dem Safte von 2 Citronen, vithrt das
Gange vedt tlav, fiigt 3/, Quart (fnapp 1 Liter) weifen Wein binzu,
vithvt Bievvon auf dem Feuer eine Créme ab und vermifcht diefe heif mit em
au ftetfern Scymee gefdilagenen Weiften von 10— 12 Giern. Dann Beftreidht
man en Boden einer grofien tiefen Sdhiiffel did mit Himbeer-Marmelade,
Legt efwa 1/, Pfund bittere Matronen bidjt nebeneinander bdavitber, iiber=
giefit bie Makronen mit Rum, Lifit fie ein wentq aufweidien und gieRt die
Deifie Grome bavitber. Nad) dem Gyfalten gornivt man die Speife veid)
mit etngemadten Friidjten.

1071, Gine andere Malronen-Créme-Speife. 12 Gidotter ber-
mifdht man mit 12 Loth (20 NLUD.) Juder, 2 CRlofieln Meehl, ber auf
Buder abgeriebenen Sdhale einer Gitrone und einem Halben Ouart (reidhl.
"y Riter) Sabne, ithet die Mifdung auf dem Feuer gt einer glatten Crane
ab unb bevbinbet biefe heif mit dem feifen Schnee von 6 Giweifien. Dann
Befiveid)t man bden Boben einer Seitffel mit Himbeer-Marmelabde, Legt
bittere Matronen didjt nebeneinander bavauf, gieft Fum daritber, bag bie
Diatronen aufiwcichen, und gieft die Heiffe Crome davitber. . Nady bem G-
talten fiberzieht man ble Speife mit fteifqeidhlagener und mit Juder und

gepulverter Banille vermifditer Sabne, und verztert fie mit Meatronen wnb

eingemadyten Friidjten. ‘
1072, Kalte Mehlipeife 4 T portugaise. Man vevmifdt 8 gomge

- @levaumd 12 Gidotter wit etioa %, Biund (377, NLth) geftoenem Buder,




Flammert und folte file Speifen,

ber auf Buder abgericbenen Siale einev Gitvone, dem Safte von 1B
Gitvone und einer halben Flajde meifem Wein, fdliigt die Mijdyung mit
einey Drahtvuthe auf dem Feuer bi3 jum Auffodyen, mijdit unter bie heife
Creme 27/, bi3 8 Loth (4 68 5 NH.) aufgelifte Gelatine und ben fei-
fen ©dynee von 10 Giweifen, wnbd [Gft fie unter Biterem Umvithren fidh
ablithlen. Dann jdmeidet man grofen Biscuit in paffende Scheiben, feudy=
tet hn mit etmer Mifchung von Wein, Buder, einem LWffel Fum ober
Mavasquin an, orduet 1hn didtweife mit der Créme und gqutgereinigten
Gultanvofinen und Corinthen in cine Form, MRt die Speife auf Gis er-
flavren, ftiiat fie auf etne Schiifjel wm und garnivt fie veid) mit etngemady-
ten Fritdhten und Meinem Biseuit. .

1073. ©dynee-Nodeln-Speije. Man jligt das Weife von 8 Eiern
3u fteifem, glattem Sdynee, vermijeht ihn mit 8 Loth (veidhl. 13 NH.) fein=
geftofieniem Buder unb bereitet davon ie in Nr. 1062 in Eochendex qefitfi=
ter Aild) mit Banille-Gefdymad Scymeeklbfe, lift fie auf einem Sicbe
abtvopfen und evtalten. Die Mild), in weldjer die Nisfe gargenadit find,
Lt man bi8 ju 3, Duart (app 1 Liter) einfodhen, Yegict fie mit 8—10
Givottern, vithet fe auf dem Feuer, bis fie fidh qut verdict Bat, vermifdt
fie mit 2 Poth (veidhl. 3 NLH.) aufgelbfter Gelatine, dem nod) nisthigen
Buder unb ein paor Kornern Saly, gieft fie durd) ein Sieb und Lifit fie
verfithlen. Dann fept man eine Fovm auf &is, giefit ein wenig von ber
Creme hinein, legt Scymeetldfe davauf, (it e8 erftarren, giebt miebey
Créme und Sehneetldfe daviiber, wnd fillt fo nad) und nad) die Fovm,
Lifst bie Speife volljttindig evjtarren, Hlt die Fovm einige Augenblide in

- plemlidh beified Waffer, ftitlpt die Speife auf eine Sdyitffel unbd garnirt fie
mit fletnen Bidcuits und eingemaditen Friidyten.

i XVL Abjdmitt.

Don den in geklivier Butter oder Schmaly aebackenen
Mehlfpeifen nud Kudjen.

1074. Gnglijdhe Shnitte. Ginfalbes Pfund feines Mehl, 4 ganze
Eier, 4 Gibotter, Y/, Ouart (Y, fiter) Mild), 8 Loth (5 NLUH.) Budex
und ein wenig Saly vithet man gufammen vedyt Har, gefit bie Maffe in
eirte it Butter ausgeftridiene Fovm und LGt fie im Bain-mavie im mifiig
tavmen  Ofent fid) verbidyten unbd fteif werben, abev nidit baden. Jadh
bert Gxtalten fitlpt man die Maffe aus, jhneidet fle tn fingevbide vievedige
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