S ulyjgen

Blane-manger,

@in haibed Pfund abgejogene Mandeln werden
(fleifig mit Baffer befpritt, um dad Fettwerden zu
perhinbevn) fehr fein geftofen, und drei Seivel fo:
dyenbes Waffer bariiber gegofien. Gut durdy einan-
der gefprudelt bleibt ¢ eine Stunde ftehen, wird
bann diech ein Buch in eine Kafferole gedriicke,
mit Sucfer verfiifit, und miteinemin Stiide gefcbnit:
tenen Stangeldyen Vaniglie gewiivyt, eine balbe
Stunde anf fdwadem Koblenfeuer gefocht. Nun
gibt mar swei Loth febr reine in etwad Wafjer: auf-
qelifere Haufenblafe dazu, ftellt fie vom Feuer,
nimmt die Baniglie herausd , und riihrt fie bid yum
Crlalten fleifig um. Nun wird fie in die dagu be:
flimmte Form gegeben, und an einem falten Orte
gefulzt.. WBeim Anvidsfen [Hfet man fie an den Seis
ten etwad (08, fdhitttelt dic Fovrm von einer Seite

sur andeen, und fHivyt fie fiber eine Schitfjel. Solite

fie wiber Wermuthen nicht Hevausd geben, fo gebe
man ein in warmed Wafjer getaudhted und wieder
gut audgedriifted Juch einen Augenblic? dariiber,
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und nehme dann bie, gewifi (o8 geworbene, Form
bevab. ‘

Blanc-manger mit Milch.

I9Bith wie bas Dbige. bereitet, aur baf. ftatt
Waffer fowoh! jum Befeudyten der Mandeln wib-
cend o6 Stofend ald and jum Aufgisfen qufed
Dberd genommen wird.

Blanc-manger mit Ghocolade.

MWenn Blanc-manger mit Mildh ober Wafjer
bereitet, wird es in eine flache vieredige Schiifiel
gegofien, und an cinen Falten Ort oder nodh. befler
auf Gig geftellt. Tenn e5 feft gefulzt, wird eé der
Linge uud Quere nachy in damenbretavtige Wiir.
feln gefchnitten. Nun wird abwechfelnd ein Wiirfel
win ben anbern herausgehoben. Diefe Mafe wird
bamit jerlaffen, mit jwet Belteln fein geviebener
Ghocolave aufgefodyt, %nb_nacbbem fie vdllig woie-
ber audgefiiblt, in die Hihlungen des Blanc.man-
t gers gegofien. Daf diefed fowohl ald das Hers
ausheben febr bebutjam gefdehen muf, um das
Gevicht ‘nicht ju verunftalten, brandt wobl nidt
erft evinnert ju wevden. ’ 3

Blanc-manger mit Maradquin,
Gin bGalbed Wierteipfund abgezogene Manbdeln
werben , mit Oberd befeudhtet, recdht fein geftofen,
und dann in einer Kafferolle mit ciner Maf Obers
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aufgefocdht. Wenn biefes etwad eingefochl, wied ¢5
burd) ein Haartud gedrict, und Suder, ein Loth
aufgeldite veine Haufenblafe nebft einem Eleinen
Seivel Maradquin dazu gegeben. Benn 3 etwas
iiberEihit, wird s in bdie Form gegofien und auf
Ei8 geftellt, _ ;
Blane < manger mit .Siuffe{)gevud).
Man brennt vier Loth Kaffe bid er jum Schwi:
sen anfangt, aibt ibn in einen Topf, gieht eine
halbe Maf fochenbed Dbers daviiber, und Gt ibn
wobl bevedt eine Stunte fehen. Diefes wird nun
durth ein Sich gefeift, mit Sucer verfiift, mit
sebn Gyerdottern abaeforudelt, in cine tiefe Porgel:
tan= ©Sdfiffel gegeben, und in cine Kafferole mit
Fochendbem Waffer geffellt. Selbe muf jeboch ‘von
oben mit einem mit Koblen beftreaten Dedel bededdt
fevr, wetl fich fonft MWafjer an denfelben fefien, und
bad Gericht ganzlich vernngliiden witede,  MWenn
vie Maffe dicf genug geworden, wird fie jum Sul-
sen an einen Biihlen Dt oder auf €is geftellt.

Milchbecher- :

Unf adt %ed}cr (afle man btrei Seibel gutes
Dbers mit einem Sténgeldhen Vaniglie und finf
Loth Buder redt gut auffochen , laffe ¢5 bann aus-
fithlen , forudle adit Cyerditier Dazu, und feibe ¢
purch ein feine$ Haarfieb in die vaju Leftimmien
Bedher. Nun felle man fie behutfam in eine Kaf-
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ferofe mit Fodhenbem Waffer, und gebe einen mit

etwad Glut befireuten Decfel darauf. Wenn bdie

Mitdh feft geworven , werden bdie Becher gleich jue

&afel gegeben. Auf diefe Art Fann man Pomerana

geu oder Gitronenfdhalen , Veildyenthee , febr ftarken

Saffeh ovter Chocolave fiatt der Baniglie nehmen.
Beichielfulz.

Man ftofe zeitige von ben @tﬁngeiu geupfte
und rein gewalchene Weidheln oder Umarelen in
einem fleinenen TNirfer, gebe auf cine halbe Daf
Saft eine halbe Maf Wein, und laffeed einé halbe
Stunbde in. e¢inem mefjingencn Beden Pochen. Nun
briife man {ie durd) ein veined Sudy, gebe ein hals
bed Pfund Buder und wei Loth reine anfgelbfete
Haufenblafe vasu, und laffe 8 durd) eine, auf einen
umgelehrten Stubl gebundene, Sevviette laufen.
Wenn fie vasd exfte Mal nidht gany Elar feyn folite,
muf felbe nodhymalé aufgegoffen voerden. Nun fille
man fie in etne Form oder in Glafer und lafe fie
auf dem €ife fulzen.

Himbeerenjul;.
ﬁlad)bcm bie Himbeeren dburdh ein Haarfieb ges
mebm, gebe man etwas Saft mit fo vielems Suder
18 erforderlich ift, die Sul; fiif genug ju maden, in
tin mefiingenes Veden, und laffe e8 fochen bis 23
fdhwer tropft. Auf eine halbe Maf Saft [6{e man
awei Loth Haufendlafe in Waffer auf, gebe fie nebft
bem fibrigen Saft in ben Suder; und laffe ibn cin
; 15
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- wenig damit auffochern. Run feihe man denfelben
burd) eine auf einen umgefehren Stuhl gebundene
Gerviette (vicfes muf fo oft wiederholt werden,
bis v gany flav i), fiille ihn in eine Form oder
gléferne Schate, und laffe ihn auf dem Eife fuljen.

e Gitronenfuls.

Gin grofes Geide! Wein, cin halbes Seidel
afjer, Gitronenfdalen, ganger Jimmt, ein Paar
Gewitrynelfen und Sucfer werben gut mitfammen
aufgefocht. Dann wird quf eine halbe Map Snly
swet Loth @au{cnbinfe aufgeldfet , nebft bem Saft
von fdhonen Gitronen darunter gegeben, ein. wenig
bamit aufgefodt, und dad Gange durd eine auf
einen umgefehrten Stub!l gebundene Serviette gez
feibt. Solite die Sulze niht gang £lar ausfallen,
fo gebe man fie in einBeden, {diage swei Eyerweif
i Sanee, laffe fie damit auffoden, und feibe fie
dann nodmals. Abgellih(t wixd fie nun in Slifer
‘ober Fovmen geftillt, und quf dem ‘Gife gefulyt.

Borsdorfer= Aepfelfulz.

Man {dale fhone Borddorfer: Ifepfnl, und lege -
fie'in frifches TWaffer. Nuin gebe man in eine Kaf-
ferolle Halbfingethoch Wafjer und TWein, ¢in Biee:
telpfund Sucer, gange Gitronen{chalen . und cin
Stii¢ Rimmr, Weun ¢8 ju fochen anféngt, werden
bie Uenfel davein' gelegt unb gang voeid gefodat,
pann burd) ein’ Suth gedrfickt, auf eine halbe Maf
@aft sroei Loth aufgeldfete Haufenblafe dagu geges
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Ben, und nodymals dyrdy eine auf einen umgefebrs
ten Stubl gebundene Serviette gefeibt, dann auf
€is geftellt und gefulst.

‘ Beinfulp, ;

Man 1aft einige Blithen Safran, ein Stiid-
dhen Jngwer, Jimmt, und cinige Gewiivinelfen,
in efner halben Maf guten Oefterveicher Wein Fos
dyen, 16fet dann ein oth Haufenblafe unter beftins
bigem Rithren davinen auf und gibt drei BViertels
pfund Buder nebft bem Saft von vier Eitvonen
vaju. Nun binde man eine Seroiette itber einen ums
geftifryten Stuhl, und auf der halben Ldnge ves
- §iifie cine Bweite, giefe die Suly in die obere, fo
baf fie von biefer in die jweite , und von da erft
in bag untergeftelite Gefdicr laufe. Man Fann dies
fetbe aud) jur Hdlfte oder gany mit Alfermedfaft
roth farben. Sie witd hierauf in die dazu beftimma
ten Formen oder Glafer gegeben, und auf Gis
geftellf.

Tokaper-Sul3.

Man (Gfet ein halbes Pfund feinen Buder in
einem Halben Seidel BWafjer auf, [3ft ihn’ etwas
liber gelinbem Koblenfeucr Foden, gibt den Saft
von fiinf Gitronen, swei Loth aufgeldfete Haufens
blafe und ein grofies Seivel JTotayer- Wein vazu,
1aft ihn burdh eine fiber einen umaefehrten Stubl
gebundene Serviette laufen, und in eine Form ges
fitllt, auf dem Gife fulzen.

15*
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, P unfehfulz.

Gin Glas voll, durd ein Tuch gevriidter, G froe
nenfaft wird mit einem Pfunde gefiofenen Suder,
einem balben Glafe Hum und vier Gldfern Reids
waffer-oder [dwadyem Holldndestbee in einem o
pe fo lange gerlibrt, bis ter Suder gany-aufgeldfet
ift: " MNun wird trei ein balb Loth mit Wein aufges
l6fete Haufenblafe vagu gegeben, und vas Gange
dutch eine vedt fefte Servictre gefeipt. Eie wird:
vann in vie Form gegeben, und auf Eig geilelf.
“Befonderd ierlidy i diefe Suly anjufehen, wenn
man vie Hdlfte mit Altermesfaft fdion rofenroth
farbt, die Form Ddaumenboth vamit. anfiilt, uad
fuljen 16fit, bann weife nacdgicht, ebenfalls fuls
gen LGgt, und fo abwedyfelnd fortfabrt, bis bie
Form voll iff.
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