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Crémes.

i

Chaudeau 1 m ad)en

mnn fprudelt wdIf (‘.’mrbntter mit einem bnbe[
Wein und fo vielem Buder , daf derfelbe fehr (i
wird, gut ab, ftellt ¢85 in einem wenigftens brei
Seibel haltenden Fopfe in frifde Glut, und [4ft
¢6 unter immenwdbrendem Sprubeln diE werbden.
 Gobald derfelbe ju fochen anfangt, muf er gleich
vom Feuer genommen, und entweber mit bem Topfe
in faltes MWaffer geftellt ober noch beffer gleihy ans
gerichtet werden.

Gefdhaumee Mild).

Eine Maf fehr guted, mit Juder verfiifres fos
genannted Schlagobers wird mit einer Schneeruthe
fehr fdhnell gefchlagen, der Schaum, weldyer fidy
~bald auf der Dberfliche bilvet, mit einem DBad-
_ 16ffel berabgenommen und {iber ein’ Sicb gelegt.
TWenn auf viefe Avt alled Dberd ju Schaum gefdhla-
gen , wird derfelbe auf eine Sdhiiffel, welde mit
PBiscuit beleat iff, over in Bedher gegeben, mit ges



farbtem Sucerfand beffreut und an cinen Ealten
Dt geftellt. Um den Procef ved Shinmensd ju
befchleunigen und bie Arbeit ju erleichtern, Fann
bas TWeifie von zwei Eyern ju vecht fieifem Schnee
. gefdhlagen und unter das Dberd gegeben roerden-

Dicfelbe mit Kafehgerud.

Rehn Loth Kaffeh werben langfam gelbbraun
gébraunt, tanp cin halbed Seivel Fodjenves Waffer
parfiber! gegeben und dasfelbe bid jum ganjlidhen
GrEalten fteben gelaffen. RNun wird dag Wafler
bevabgefeiht , fo viel fein geffofener Sutfer davein
' gegeben, al8 fich damit (attigen LGBt devfelbe dann
~ genau mit dem auf obige Art bereiteten Oberdfdyaum
permifdht und an einen fiihlen Srt ober nod) befler
auf Gis geftelit.

Sammt : Créme.

Gine halbe Mafh flifer RNahm wicd mit eben fo
viel guter Mildy, einem halben Piund Juder,
Gltrunmfc})a[m und ecinem Stiidden Jimmt efwasd
" aufgefocht, dann ein Bievtelpfund fife, abgezo-
gene, feingeftofene PManbdeln nebff fedhs oder adt
bittern gut tamit verrlibrt , und burd) ein Haarfieh
geftrichen. QNun gieft man 8 auf eine ticfe Shiifiel,
feist e8 {iber beifie Afche, gibt oben einen Decel
mit etwad Glut, [Eft ven Rahmn feft werben und
gibt ibhn abgefiplt yur Fafel. '




- Mildy - Créme mit Baniglie.

Dran 1aft in dbrei Seibel vedit guf;ﬁn Dberd ein
balbes Loth, in Eleite Stiicden gefhnittene, Vaniglie
Eochen und madht e3 mit feinem Budker gehbrig fiif
bann fprudelt man ein Seibel faltes Dbers mit.
fechzebn Cyerdbtternn gut ab, gibt dad Gebohte und
Durchgefeihte bavein und [aft e8 aufder Glut unter
beftindigem Riihren dic werben. It viefes erfolgt,
fo_wird die Créme quf eine Sdiiffe! gegeben unbd
abgeflip(t.

Gbocnl‘ﬁbe : Créme.

Man Focht in einem Seidel gutem Oberd fiinf
Selten feingeviebener Ghocolabe und 3wei Loth
Haufenblafe ; wenn bdiefelbe aufgeldft ift, fo fpru=
- belt man fedhs Gyerddtter mif ciner halben IMaf
Dberd gut ab, verfiipt e8 mit Sudecr fo sicl ndthig,
gibt ¢8 in bie Chocolade und fireidht ¢& durd) ein
Haarfich. Nun rithet man fie auf f[hwadyer Slut,
bi8 fie bicf genug iff ,Sund gibt fie in Créme - Be-
dhern ober mit Fleinen Buderplasdien goziert nad
Belicben falt oder warm jur Tofel:

Créme de fraise.

Gin Pfund frifder Grdbeeren wirddurd) ein
Sieb geftrichen und mit Alfermesdfaft fhon veth
gefdrbt, Nun wird eine halbe Mo Shlag: Dbers
mit adht Cyerdbttern abgefprudelf, anberthalb Loth
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aufgeldiete Haufenblafe bazu gegeben, wobl gepudert
b fiber ber Glut bis jum Didwerden geriibet.
It viefes gefchehen 5 fo wird fie vont Feucr weg:
geftellt, nadh glnzlichem UbEGHLen mit den Crbs
beeren verviihrt, in eine Form gegeben und auf
frifches Gis geftellt.

Thee - Créme.

Gine halbe Maf Mildy = Cxéme (man fehe bie-
felbe) wirb mit einemt guten Bechervoll fehy flarfen
@oliiinber:ﬂbee peymifcht, duech cin Haartud) ge=
trieben und in bad Dajll beftimmie Gefdyire gegeben.
Diefes witd nun in eine Kafferolle mit fochenbem
Saffer-geftellt, oben mit einern, mit glithenver Afche
beftreuten, Decfel jugededt, auf Koblen geftelit und
bi3 jum Didwerben barfiber gelaffen. TMan mup
biefon Seitpunft genau beobadyten, indem bie Créme
fonft in die Hibe freigh und bad fdhine Unfehen des
Gevidhtes gany verloven gebt. .

Kaffeh z Créme,

qRird der Bhee= Créme gang gleid) bereitef,
nite baf fratt ded Theed vecdht ftarfer, gut abge-
Elarter Kaffeh genommen wird.

Koriander - G éme. :

Der Kovianber wiro m bas Ffochende Oberd

gegeben und tiefe Crime bann weiterd gang dev
Wildh - Créme mit BVandglie gleidy Behanbelf.
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Gitrotent = Créme, ;

Man lat in" einem Seidel guten weifien Wein
bie Sdalen von vier Gitronen weidy Fochen und
fireics ¢ fie bann durd) ein Haarfieh. Hierauf [chldgt
man 3wilf Cyerbbtter in einen Fopf, driickt von -
- ben abgefthdlten vier Gitronen den Saft dagu ynd
fprudelt e8 mit einem halben Pfund fein geffofenem
Suder wobl ab, gieft dann den bheifen Wein daju,
und Iaﬁt ¢ auf [dwader Glut unter beftindigem
Riibren did werden.

! Créme brilée,

Man fprudelt vievzebn CyerdStter, ein Seivel
TWein und cin Bicrselpfund Sucfer gut ab, .gibt es
dannt jum Feucr und (3Bt ed unter fortgefestem
@yprudeln oder Riihren vicF werden. Wenn cr auf
eirie Sdiiffel gegeben und  abgefihlt worden ift,
~beftreut man ihn vedit gut mit fein geftofenem Bu-
der, bdlt eine gliihende Sechaufel dariiber (biefe
muf jedoh dem Buder fo nabe Fommen, baf eine
Slamme auffteigt) und brennt ibn fo von allen

. Geiten gleidh braun. Nun muf ex gleich 3up Safel
fomnmen, fonft wird ber Bucfer weich. Audh Mildy-
‘Créme Fann auf die ndmliche At bereitet werden.

Créme: RNocken mit Leitt.

Man reibt ein Udhtelpfund Sn,cfér mit el Gityo-
nen gutab, {Iofit ibn bann fein und verviibrt ihn unter,
von den MWeifien von jwdlf Eyern gefthlagenem, feftem
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Sdnee. Tun fellt man drei Seibel gut fiif ge-
* madyten Wein fiber redht frifde Glut, I@ﬁt thn
fochen und gibt mit einem ERIB{el von dem Sdhnee
Qloden bdarein. Tenn fie gefodt, werden fie mit
einein Bad(bFel herausgehoben, und fiber ein Sich
_gelegt. Den fibrig geblicbenen Fein 1aff man
abBiiblen, forudelt ibn dann mit viergehn Cyer:
bhttern und madt unter beftdndbigem Rihren beim
Fener dviden Chaudeau davom. Die Nocden-werden
nun aieelicy ‘auf eine ticfe Sdbiffel gevidytet , Der
Chaudeau daviiber gegeben, mit febr fein geftofenem
Sucker befircut , mit einer glithenden Sdyaufel ges
brannt , und warm jur Safel gegeben.

Sbiefc[ben in Mildh.

Man (aGt: eine Maf fehr guted Oberd in einex
Kafferolle mit einigen Stitden Baniglic und Suder
fochen, legt Dann von febr fieif gefchlagenem Schnee
mit einem GRI5fel Nocden ein, Tehrt fie um, und
legt fie, wenn fie ausgefodt, fiber ein Sieb. Nun’
gebe man in bag, durd ein Haarfich gefeihte und
villig abgefiihlte, Oberd vierzeln Gyerbtter , und
laffe €3 beim Feuer unter beftdndigem Ribren vic
 yerden. Diefed wird fortgefest, bid vie Créme gany
falt ift. Mun werden die Noden auf eine Sdiifiel
gegeben, die Créme Varfiber gegofjen’und auf Gis
geftellt.
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: MandelEdfe.
Man [Gfe drei Loth reine Haufenblafe in Waffer

{fiber gelindem Feuer auf, und fireiche ffe burch ein

Haarjieh. Nun wird ein und ein halbed Seibel
vecht guted Dberd Fochend gemadht, ein halbed Piund
abgezogene und fehr fein geflofene Manbeln, nebft
fo viclem Juder, baf ¢8 fehr ffif yird, barein ge-
geben und gut bamit aufgefocht., TWahrend diefer
Seit muf jedoch beftdndig geriibrt wevben, inbem
fich die Manbdeln leicht anlegen. Bulesit gibt man

* die Haufendblafe bazu, und filt alled wobl berriihret

in eine Form, weldhe an einen falten Ott geftelt
wird. Beim Anvidhten wicd diefelbe in heifed BWaffer
gefiofen, abaetroctnet, fiber cing Sdifiel geftiivyt
und gefdhwungen. Man Fann Wein ober Obers,
mit Sucer verfiie, beigeben,
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