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Ya 8. MWein.
‘o B Suder,
6 Gier,

8 Gigelb.

3 Gitronen.

3 Lth. Gelatine
pDer
1'2 2th. Hau=
fenblafe.

184, Gitronen=Créme,

Die auf Juder abgeviebenen Gitvonenfdhalen, nebit
Dem Saft Devfelben, bem Rbeintvein, Suder, ganzen
@Giern und Gidottern, werben auf dem Feer bid jum
eriten Anfange de8 Kochensd gefchlagen.

Will man die Gitronen-CGréme feiner und confi-
ftenter habent, fo Bt man 3 Loth Gelatine wabrend
einer Stunbe in einer Taffe Waffer auf, [aft fte dann
einige Miale mit dem Waffer auffochen, giebt fie Durch
ein Haarfieb und odurchzieht bdamit bdie Gréme; man
pavf feboch aldbann nicht Dad Giweif, fonbern niv bie
16 @Gibotter nelymen.

9Bill man bdie Gréme nun {haumig Haben, fo
giebt man, wenn Diefelbe faft Falt ift, Den fteifgefchla-
genen Sdhnee von 8 Giern bagu; nod feiner ift ed
jeboch, twenn man ftatt ded Gifhnee’s Yo Kanne u
| Shaum gefchlagenen flifen Rabhm nimmt.

Gtatt ded NRbheinweind fann man audy Malaga
ober Gravedwein nehmen.

Man  vidtet die Créme in Gompoticren ober
Gelée-Gliifern an unb vexgiext fte nach Belieben.
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185, 2Wein = Crénte.

Die abgeriebene Gitronenfihale, nebft Saft, bem
Kartoffelmell, Juder und Gidottern, werben ein weniq
geviihee, Der Rbeinwein bagu gegeben und bann in
einev gut verzinnten Gafferolle auf ftarfem Fewer mit
einer ©daumvuthe bid jum erften Anfange bed Ko-

| hens gefchlagen.

Das mittleviveile gu fteifem Schaum  gefchlagene
Giweif witd leife duvchgeriihet, bie Gréme in Glifer
ober Formen geflllt und yur Tafel gefdrdert.

Will  man  diefe  Gréme feiner und confiftenter
haben, o 67t man 3 Loth Gelatine, wie N? 184,
in 1 big 2 Taffen Waijer langfam auf und durchyieht
damit die Gvéme, nachbem man fie vom Feuer ge-
nommen bat; dann jedoch darf man den Gifchnee nidt
dagu geben, bevov bie Gvéme gany abgefblt ift, da
fich fonft Gijchnee und Gelatine nie mit einander vev-
binben und die Maffe ditnn unbd wdfferig wird,

Man  echobt den Gefchmad Ddiefer Greme febyr,
wenn man nod) die abgeviebene Schale und ben Saft
einer Apfelfine davan giebt,

Wenn man Gelatine ju diefer Gréme gieht, fo
fann dicjelbe nach Belieben geftiinyt ywerden.

186, - Nahm=Créme odber Schlagfahine.

1 & Rabhm.
YaStBanille.
Suder.

Der vecht bide, {iifie, wohlichmedende Nahm  wird
i einen giemlich grofien ivbenen Fonf gegeben, Dben
man o Falt wie moglicy ftellt. IMan giebt einige
Lvopfen  Gitvonenfauer dagu, woburdy der Sdyaum
weit {chneller Hervorgebracht wirh, wund jchlagt nun
den Rabm tidhtig mit einer Schaumruthe, 68 fich
Schaum geigt.  Hat fich derfelbe ein wenig  gefest,
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fegt man ihn mit einem Blechfdhaumer auf ein Haar=

| fieb ober einen feinen Durdifchlag, fangt von Neuem
| wieder an zu fhlagen und ticderholt jened Verfabren

fo lange, big aller Nahm in Shaum verwanbdelt ift.

| Die Feuchtigeit, weldhe durd) den Duvchichlag trdufelt,

witd ju Dem Rahm gegoffen unbd wieder mit ju Schaum
gefchlagen. St Der Nabhm jeboch von vorgliglicher Giite,
jo jblagt man ibn in wenigen Minutent ju einem ftei-
fen Schaum unbd bat bann nicht ndthig, ihn auf einen
Durdy{chlag 3u geben.

Man  giebt Ddiefer Créme mit Juder und Vanille
Den beliebigen Gefdbmad, vidhtet fie auf einer Sdyiiffel
body an unb vergiert fte mit Baifers, feinen Gifer-
fudyen und bevgleichen.

il man die Rabhm=Créme ftivgen ober confiften-
tev haben, fo 67t man, wie {hon oben bfter angege-
ben, 3 Loth Gelatine ober andevthalb Loth Haufenblafe,
wie gewohnlich, in Waffer auf gelindem Fewer auf und
sieht Diefen Gallert behutfam duvch bie Gréme.

187. Rabhm=Créme mit Obit.

Der Rahm wird, wie in N 186, gefdhlagen, mit
Gelatine burdhzogen und mit BVanille und wenigem
Suder abgefhmedt,

Dann legt man den Boben einer Form ober einer
Summe vecdht dicdht mit in Madeiva getaudhten Bidquit
Sdyeiben ober befonderd Dagu gebadenen Bidquits, legt
eingemachie, fanerlicdhe Rivjhen und Fohannistvauben-
®elée davauf, Dbeftveut fie mit geftoferen Makronen
und giebt julest Den RNabhm -Sdyaum dariiber, worauf
man dag Gange an einen Fiblen Ort, und beffer nod
auf Gis, ftellt.
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©oll bie Gréme nicht geftiiest wexben, garnivt man
fie mit Baifers, eingemachien Kivihen u. . 1.

Anmert. Wil man Ffeinen Mabdeiva, fo fann
man Den Bidquit audy mit etwas Mavadquino befpren-
gen, auch ftatt ber eingemadyten Friichte frifchgepfliickte
Himbeeren ober Grbbeeven {hichtmeife 3wifchen ben
Rabmjdhaum legen, bann [afit man jeboch die Gela-
tine weq,.

188. NRafhm=Créme auf anbdere Art.

1 & Rahm,

30 Gibotter,

%% @ Suder,
e St.Banille.
4 Loth Gela-
tinte.

24 @imeif.

Die Gelatine wird eine Stunbe in 3wei Jaffen
faltem Wafjer warm hingeftellt und davauf ein wenig
gefocht, bamit fie fich gang aufléft. Die Vanille wird
ebenfall, nachdem man fe in feine Stirde gejchnitten,
in wenigem Wafler einige Stunden zum Yussichen
warm geftellt, mit der Gelatine und den {ibrigen Sn-
grediengien in eine verzinnte Cafjecolle gegeben, barin
auf ftarfes Feuer gefept und mit einer Schaumruthe
big sum erften Anfange Ded Rochensd gefchlagen, Hier-
auf giept man die gange Maffe duvch ein Haarfieb
und ritfet fie, bamit fie nicht Edfet, noch eine Seitlang.

Wenn bie Gréme faft gany falt ift, vibet man
exft Den febr fteifen @ifchnee leife darunter, giebt fie
in beliebige Schitffeln und ftellt diefelben viev bis acht
Stunben redht il jurid.

WIll man die Gréme gur Iafel geben, fo garnirt
man fie nady Belieben mit buntem Gelée ober feinem
Obite,

189. Gier=Créme mit Scynee=Nocfen.

12 Gigelh, |
1 & Mild. |

Die Vanille und die bittern Mandeln werden ge-
ftofen, eine Stunbe in Waffer sum Ausiichen wavm
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geftellt und dann burch ein febr feines Haarfieh ge=
gofjen.

Nun- vithet man den Puder mit dem Gigelb und
Juder, giebt die Milch, ober befjer noch Rahm, nebit
foviel vom obigen Gewiivg-Aufguffe dasu, als bder Ge-
[dhmad erfordert, giefit Alles in eine vevginrte Saffe-
volle und fchldgt ed davin auf vajhem Feuer big jum
Unfange Deg Rodhens. Dann giefit man bie Maffe
buvch ein Haarfied in eine Summe und ftellt fte guviid,

Juder, Rabn, Butter, Kavtoffelmehl und fehr wenig
auf Jucer labgeviebene Gitvonen{chale werben in eine
grofe Gaffevolle gefchitttet und einige Minuten unter
fortiwabhrendem Rihren gefocht. Davauf giebt man ben
fehr fteifen Gijchnee dagu, vihet ober fahrt fmmer fehy
behutfam  ftreifenvveife durch die Maffe und Dreht dabei
die Gafferolle immer ein wenig um, fo daf ber Sdynee
gleichmapige Hige exhilt.  Sft ber gehivige Grad bes
Garfeing evveicht, wosu ungefahr siei big brei Minu-
ten: evforderlich finb, giebt man dbie Maffe auf ein ober
swei umgedvebte Haatrfiche und (aft fie davauf abfropfen
und falt werben.

Will man die Gier-Créme mit ben Schnee-Nodfen
fiv die Tafel anvidhten, fo giebt man Diefelbe in
Gompotieren, fticht mit einem filbernen Loffel Schnee-
RNockent ab und legt biefe auf die Gréme.

Sollen bie Sdinee-Noden nun noc) veryiert mwer=
Den, fo fjdhneidet man abgeyogene fitfe Manbeln in
feine Stveifert und fpict fie damit; auch fann man jte
mit buntem Stveugucter beftreuen,

190. Apfeljinen=Créme,

Nachdem bie Gelatine, wie NZ 188 gefagt, aufge-
167t ift, giebt man bie quf Suder abgeviebene Sdale
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vor el Apfelfinen und e Gitronen, nebft dem
Safte aller Gitvonen unb Apfelfinen, dem Rbeinwein,
ben Gibotterr und dem Juder in eine verginnte Gaffe-
volle, fhlagt Aed mit einey Ruthe auf jtarfem Feuer
vajh bis gum Beginne bes Kochens, nimmt 8 vom
Feuer, giefit 8 durch ein DHaarjted in einen grofien
ivdenen Tobf, rithet es noch einige Male um, damit
e8 nicht gevinnt, und ftellt es bis gunt ABFAHlen we-
nigftend eine Stunbe juviid.

Jft die Maffe faft gan falt, giebt man erft pas
s feifem Schaum  gefhlagene Girweify bei wenigem
[eifen Rithren dagu 1nd fhntectt bas Gange nadhy Be-
lieben mit Gitronenfauer abgeriebener Schale ober
Suder ab.

Nun fillt man die Maffe in fladbe Formen unbd
fellt fte vier Bid fehis Stmben Falf guriif.  Beim
Anvichten  fann  man  diefe  Gréme nody mit in
Sdyeiben - gefdinittenen Apfeliinen wnd mit in Suder
gefochten Sultan-Nofinen garniven; geftiivst macht fich
Diefe Gréme aber am beften,

191, Johannidtrauben - Créme,

Der frifch  audgeprefte Sohannidtraubenfaft witd
mit ein wenig feinem Ganehl unb auf Juder abgerie-
bener Gitvonenfchale, bem Sucer 1nd Gigelb in einer
Gafferolle mit einer Sdjaumruthe auf ftarfem Feier
big gunt evften Ynfange bes Sodyens gefchlagen. Man
nimme ihn dbann gleich vom Feuer und fann, wenn
man e liebt, ein Hi8 ywei Glag Rum Dagu giefen,

Diefe Créme eignet fidy vorgliglich auf DBldtter-
teigé-3 otten,
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192, Gnglijcher Plumpudbing fire 24 big 36 Perfonen.

24 (ier.

%a @ Roftnen,
%1 G Corin-
then.

1 B Odyien=
maxt.

% B Nieven=
tL'l[g.

12 ® E31‘0{}'.
o B Suder,

4 £h, Oran-
genfdale.

424h.Snecabe.
1-2 G, Rum,
Yo R, Nahm,
1 Mustatnup.
4 2, Saly.

Die Rofinen werden getwafhen, getrocnet, entfernt
und fein gefchnitten, die Covintlien verlefen und geiwa=
fhen, ber Nierentalg von dex Haut befreit, dad Weif-
brob, weldes einen Tag alt fein muf, abgejdhdlt und
nebft den Orangenfchalen und Dev Sucrabe in Fleine
B cfel gefchnitten,

Dag  Gigelb, den, Juder und, Rahm vithet man
aufammen, giebt guerft dad Nievenfeit, Marf, Rofinen
un Gorinthen Dagu, e wenig fpdter die dibrigen In-
grebiengien, viihet Alled tichtig mit einander durch und
ftellt e8 fo bid gum anbern Morgen uviic,

Frith Morgens fhligt man nun den Gijdynee, giebt
it su ber Mafie, beftveicht ein dasu. beftimmted Tuch
mit. etwas falter Buiter, fiveut ein wenig Wehl Dav=
iiber, legt ben Seig Davauf und binbet bas Judy feft,
feboch micht au Dicht, {ber ben Pubbing mit cinem
Bindfaden gufanumen, damit Derfelbe ein wenig Raum
sum YUufgehen Lehdlt,

Auf den Bobden eined quofien eifernen Topfed legt
man einen Teller, wodurch man bas Anfeben bes
Pubbings wverhitet, giebt veichlich Waffer und ein
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