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Bon Mild) und Epern, 463

ben, und mwenn er oben beftavve iff, und Dald jur
Zafel gegeben werden foll, fo ftreliet man geftofes
nen Jucfer red)t dick dariber, und Denn mit einer
glienden Feuerfhaufel, von melther man mie
einem alfen Tuc) die Afhe erflich rein abidhlas

‘gen mug, den Sucfer auf dem Craim redhe braun

gebrannt,  DMan muf die Schaufel vecht auf den
Sucter balten , baf die Flamme: davon fleige, fo
wicd es vecht braun unbd gut, T
| Regula 685. S
Craim Drulee auf eine andeve Avt:

.. Man madt erfilich. einen ordinairen Craim nadh
Reg. 678, aber obue Sucfer,” und. fobald er fertig

ift, thuc man ein gutes Theil geftofienen Jucfer in

_eine Cafferoll, und lagt folchen recht bochbraun bieira

nen, und. fodann den gemachten Craim vabinein
gerubre, und denn_ gleich auf eine Schuffel geges

ben und EFalt werden laffen.

Regula 686.

< Craim Brulee noch auf eine andere Aet.

Man - verfertige erfilich einen Craim nach Re-

“gula ¢78. Man Eann aber 15 bis 16 Eper und von

4 bas Weife mit dagu nehmen, und wenn denn

“Der Craim wie geborig vollig fertig ift, (o gieft

man die Schirffel meift, aber niche voilig voll venn

fo nimmet man etwas von dem ibrigen Cratm und

thut etrwas eingemadyten Johannsbeeven = Safr,
Citronfaft und mebr Fucfer darein, foldhes obl
durd) einander geriihre und iiber den Craim gefiris

“then, Denn mit der. Schiffel auf ein wenig Saly

&g oder
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464 - Neunte: Abtheilung, -

ober Sand in eine Tortenpfanne gefelit und nodh
ein:wenig gebacen, und denn Jucfer variiber,

Regula 687. "
Citvon = Crain,

Dagu Fann mang bis 6 grofe, und fo fie nid)e
grof find, wobl adht Eitronen nehmeh, von: folden
fhale man die braune Schafe ganj dinne ab, und
fchneidet fie in feine: Striemeln und ein paarmal

mit feifchem Waffer: bie Bisterfeit wohl ausgewafs

fert, Denn gang miibe gefodjt und auf einen Duvd)s
{hlag gegoffen, denn fehalt man von den Citronen
die weiffe Schale ab unb thut fie weg, die Safte
fihneives man in Scheiben, madht die Kern rein

‘Beraus, und denn foldyé mit den geforhten Sehas -
Ten fn eine Schiffel gethan, tind vlel fein geriebes

“nen ucker darauf gemadyt, roobl durd) einander
“gertifiee ‘und einige’ @tunden durdyziehen laffeit,
penn fo fest man um eine Schirffel einen feinen
‘NRand, fo boch als man ‘es udthig evadhtet, und

16t foldhen erftlidy antroctnen, und befchmiere Hes

nach die Sdhiffel mic BDutter; denn fo fdyneidet
man Rundfticte in Scheiben und fhlage ein e-

. nig Milch mit ein paar Epern Flein, aud) Jucler
~Darunter, und denn eine jede Scheibe Runditict
-pavein getunfet, und auf eine. Schiiffel gelegt, daf
. e8 eingieht; Denn fo legt man efilich davon eine
$age indie dagu praparizte Sciffel, und denn von
“Den eingelegten Citronen daviber, denn wieder ges
Cweidhtes Brodtf, und fo eine Sdid)t um die ane
- pere, bis es alle ift, oben Niberber Fann man eiueéa-
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