Sulzen nud talte Erémes.

Diefe Speifen, mweldye bei groferen Tafeln jtets unmittel-
bar por dem Defjert und mit Beigabe von pafjender Vaderei
u,wut werdent, gliedern fich in Sulzen, Ddie man in Ddex
Form jtocfen [dpt (gejtitvate Sulzen ubu flave) wund in ge-
ihlagene Sulzen und Creémes. Um denjelben Dbdie nbthige
Fejtigteit au  verleihen, mup 1 Deiden aufgelddte Haujen=
blafe, die man jedoch meift durch dad billigere Gelatine erjest,
gegebent twerben, und awar e den gejtiivzten jtets mehr als
at den  gefchlagenen Sulzen. Bu den erjteren vedhnet maun,
e die zu julende Fliijfigleit 1%/ Liter betrdgt, H bid
6 Defagr. Gelatine, die man in Yo Liter Wajjer erwdrmt
und auflost. 3u gefchlagenen Sulzen wird bdie Hiljte Gela-
tine vollfommen geniigen, Ddafer diejelben auch ftetd wohl=
jchmedender find ald Ddie qnytul ten, tweldje allerding? iegen
ver Jierlichteit der Form Tajel ,[llbtll jind, aber auch viel
grofere ©orgfalt bet der Dm]tcﬂung erjorderit. ebrigens fami
man, twenn die Suly nidgt vollfommen flar iwird oder and)
auf dem Ei3 nicht gehovig ftodt, nod)y tmmer aug dem Sajt
eute gejchlagene Suly bereiten, mdem man i mit der Sdynee-
ruthe {dhlagt, bid jich etn fejter Schoum bildet, der danm furze
Beit in €8 geftellt und i einer tiefen Sdhiifjel mit Viickeret
jerbirt twird.

Wird eute gejtiivzte Suly aud verjdhiedenen Siften obder
Jarben bereitet, o Ddarf jede Schichte erft nachgegofjen werben,
wennt die borige jchon i der Form gejtoct 1jt, Ddie Fugegojjene
aber foll fo teit lauwarm fjein, daf fjie fich mit der unteven
verbindet, teil fich fonit betm Stiivzen die eingelnen Sdichten
trennen- toitrben.

Dag Stiivzen gejchieht wie bei den Fletjchjulzen, indem
man die entjprechende Schitflel auf die Fovm [legt, beide mit
einander ivendet, bdie leBtere damn wmit einem in  iwarvmes
LWafjer getaud]ten Shwamme nochymald diberfahrt und bvor-
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fichtig abhebt. Alle Sulzen mitjjen rajd) nad) der Vollendung
jerbirt werben, Ddenn fie verfieven duvch) Stehen jowohl an
Wohlgejhmad, ald dupered Anjehen.

1054, Yanille-Buls,

'/, Rilogr. Buder wird in der unter Seite 368 ange-
gegebenen Weife geflirt, wobei man 3 big 4 Stiide Vawlle von
2 Centimeter Linge mitfochen (dpt. 3u dem gefochten Jucker
mengt man dain die noc) Deie, aufgeldste Gelatine, den Sajt
pon eier Gitrome und 3 Loffel weifen Liguenr, worauj man
den Saft durch ein leinened Tuc) jeiht, umd wenn er falt ift,
in die in @Eig gejtellte Form giefpt.

1055, @itvenen-Sul;.

Hiezn (ifit man beim Kldven Des Suckers die Schale von
1, @itrone mitfodgen. und jept Ddemjelben nebjt der Gelatine
ben Saft von 6 big 8 Eitvonen und jo viel Weifwein 3, dah
die gamge Mafje 7. bis 1'% Liter betvdgt. Wiehr follte nie in
eine Form gebracht werden, da jonjt dag Stoden zu viel
Sdmierigfeiten madt.

1056, Ovangen-Suls,

Diefe wird wie die vorjtehende beveitet, nur fiedet man mit -
dent Buder ein entfprechendes Stiid Ovangenjchale wnd jept dann
por dem Durchjeihen den Saft von 5 Ovangen, 2 Citvonen wnd
entiprechend Wein dazu.

105%. Ananas-Sauly,

Auch Bier ift die gleiche Bereitung. Statt dev Citvonen-
jchale focht man eine Spalte eingelegter Unanad mit wund jept den
Sajt pou 2 Citronenr und entjprechend Ananasjajt u. Der Wew
bleibt weg, da er Das feime Avoma beeintvidhtigen iviirde.




1058, Grdbeeren-Suls.

Yon /o Kilogr. geflavtem Suder gieft man heify die Hiljte
iiber 35 Defagr. frijche, zerdriictte Crdbeeven und [(dft diefe
Ntafje iiber ad)t zugedectt jtehen. Am ndchjten Tage mengt
man i die andeve Hilfte Jucfer, die aber Heif fein mufy, den
Sajt von einer balben Citvome und die OGelatine darvunter,
wobet man and), um eine lebhajteve Farbung zu evaielen, einige
Tropjen Alfermesjaft ufepen fann. Wenn die Menge mit Wein
auf vad getiinjdjte *J.‘Jia}) gebracht ijt, laft man fie austiihlen
und verfahrt weiter, wiec bei den andeven Sulzen. Jn derjelben
Weife mwerden Dbdie Sulzen von Himbeerven, Nibijeln,
Weidfeln, Kivfdhen u. §. w. bereitet, wobei man von den
evjteven am beften frijche Feiichte, von den lepteven den Saft
bon  Eingejottenem veriwendet. Das Fivben entfillt natiielid)
bet diejen Objtavten.

- 1059. Wein-Snls.

Bu diefer fommt jum gefldvten ucer nebjt der feifien
Gelatine Iulu[nqu Weip- oder Hothwein und Feinerlet anbdeve
Suthat. Man witd jedod) ettvad mehr Gelatine berwenbden
mitffen — ungefiahr %6 Liter der Aufldfung — da diefe Suls
jdywerer ftoctt, Bejonders fein wird fie, wemn man die Hilfte
oder auch garg allein Champagner dazu verwendet.

1060, Liquenr- oder Puufdy-Suls.

$iezu wird mit dem Jucfer ein Stitd Citrone oder Orange-
jchale gefocht, Den Wetn oder andeven Bujah crfept man durd)
oie entjprechende Menge — ctiva Y4 bid */s der gamzen Maffe
— von beliebigem Ciquenr oder Punjd)-CEifens.

1061. Harlehin-Huls,
$iezun bereitet man je nacd) Gejdhmad den  flaven Sajt

wie zur Vanille:, Orvangen=, Citronen= oder Weinjulze. Der-
jelbe foird dann in jo viele Theile getheilt, ald man Farben
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wiinfdht, und zwar firbt man voth mit Alfermes, griin mit
©pinattropfen, Dblau mit Judigo . j. w., und Ddieje Theile
jperden damn unter den Cingangd erindfuten BVorjihten i die
Fornt gegojjen.

1062. Gefdjlagene Créme (Obers[dianm).

Man  ftellt *c Liter deg beften Oberd in einer tiefen
@ditfjel i jehr faltes Waffer oder tnoch befjer, auj dag Eis.
Wenn e gang ecfaltet ift, jdhlagt man ¢3 mit der Schneeruthe
3u einem fteifen ©chaum, unter weldjen man 15 Defagr. ge-
fiebten Jucfer leicht mengt. Auj einer tiefen Sehiifjel aufgehinit,
bejtectt man den Schaum dann mit VBiseuits, fpanijchem Wind
oder andever pajfender Victerei und gibt ihn vajd) 3 Tijche.
Durd) Jugabe von BVamillesucer, Kafjee-Cjjeny, Ehololade oder
Sruchtiajt fonn man den Dbersjchaum nad) Gejdhmad und
Farbe vieljach bariiven.

1063. Gefdylagene Sulien.

Wie fdhon erwihnt, faun man ausd denjelben Weafjen, ivie
fie au gejtitvaten GSulzen bereitet werden, aud) gefd)lagene maden,
wobei man ju lepteven jedodh tweniger Gelatine benbthigt. Nian
bringt su diefem Bwed die Mafje in cine falt gejtellte, tieje
Sdhitijel und jchliigt fie mit der Scyneeruthe u fejtem Schaum,
ber tvie Obersjchaum fervivt witd. Sehr jdhon madit ¢3 jid),
wenn man etwa el Finger hoch iweife oder rothe Sulze in
der Form ftocten (df3t, fie Gevausftiivyt und davauj Schaum von
einer gejdhlagenen ©uly andever Farbe hiujt. Bejonders jchin
braun firbt fich eine jolche Sulze mit aufgeldstem Cavamel
(gebramntem  Sucker).

1064. Blanc-Manger (andelful;).

Man madht /, Liter Oberd heif, obue ed zu fjieden und

* vithet darm 12 Defagr. gejdhlte und im Mebrier jein verrieberne

Mandeln dorunter. Wenn diefe Mijdhung ausgefithlt ijt, jeibt
man fie durd) ein Tuch, gibt 16 Defagr. Juder (Vanillezuder)
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und 2 Defagr. in Oberd aufgeltete Gelatine dazu und ber-
vithrt die Wiajje, big fie dicdlich wird. Damn fitllt man fie in
eine ¢Form und [iBt fie auf dem Eid vollfommen ftocten. udh
pa3 Blanc-manger fann duvd) perjchiedene Sugabe, iwie Kajfee-
Efjens, Chofolade-, Citvonen- ober Orangenjajt, mmu,n Frudt-
jaft in mucfjubuntu Weije abgedndert twerden. BVejonders
beliebt 1ft Do ,Damenbrett’ — toozu man iweifed wnd
mit Chofolade ober Fruchtjnjt gefirbies P]dﬂ(_ -manger julzen
(ifgt, damn zu gleichgrofern Quadratent {chneidet, die in einer
pafjenden Fovm jdachbrettavtig sujammengejtellt, mit tweifier
Guly vorfihtiq audgegoffen und nodymald auf dad Eid gebradht
werdein.

Gingemadyfe und gefrodinete Friidife.

1065, Rivyden als Dunfob,

Man (68t grope, fdhmwarze Kivjden von den Stengeln,
wajd)t fie und feiht fie ab. '/, Rilogr. Kivichen erfordert
15 Defagr. Suder, der in s Liter Wafjer b8 gum Auflsjen
gefocht wird. Dann iwerden die Kivjden tn die veinen Gfdjer,
und awar big um Halfe gefitllt und big iiber die Haljte mit
vem ausgefithlten Juder begojjen. Die forgfiltiq mit weifem Flief-
papier und NRindsblaje zugebundenen Glajer mwerden dann 8 bid
10 Minuten ditnjten gelajjen, wobei jedoch zu bemerfen ift, daf
oie Gldfer in dag falte Waffer geftellt und exjt mit diefem erhibt
mwerden mitffen.

1066. Bivfdyen in Branwhwuein,

MWean mijcht 10 Liter frifch ausgepreften Himbeerjaft mit
%/s Liter Branutivein, wozu noch % Kilogr. Jucker, dev fich darin
ganz aufldst, gegeben wird wund fiillt e3 in ein groped Glas.
Sn dieje Mijchung werden dann grofie, jhvarze, jajtreide Kirjden
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