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258 Von verschiedenen Germspeisen.

in eine Schale, mache von gebranntem Zucker ein Gitter
darüber, und gibs zur Tafel.

Krem von Erdbeeren.

Gib in eine Maß Obers Zucker, daß es süß ge¬

nug wird, ein wenig ganzen Zimmet und ein halb Loth
aufgelöste Hausenblatter , lasse es so lange sieden; bis
die Halste eingesotten ist, presse eine halbe Maß gute

zeitige Erdbeeren durch ein Tuch, lasse die Milch ein we¬

nig übcrkühlen, und rühre den Saft von den Erdbeeren

hinein, nun versuche, ob es süß genug ist, dann schütte

es in die Schale, setze es in ein kühles Ort, und gib
es bald zur Tafel.

Krem von Kirschen.

Lasse in einem Kastrol Butter so groß wie ein klei¬

nes Ey zerschleichen, staube 3 Kochlöffclvoll schönesMehl
daran, lasse es ein wenig rösten, dann schütte eine Maß
Obers nach und nach daran, daß es recht klar wird,
schlage 8 Eyerdötter, einen nach dem andern, daran,
gib Zucker darzu, daß es süß genug wird, wie auch von
einer Limonie die abgeriebene Schale, rühre so lang,
bis es ein wenig dick wird, dann klopfe das Klar von
den 8 Eyern zu einem Schnee, rühre das Klar darunter,
gib einen Theil von dem Krem auf eine Schüssel, lege

eine Lage frische Kirschen darauf, dann wieder einen

Krem und so fort bis es gar ist, bestreue es oben mit
Zucker, mache einen Reif um die Schüssel, und lasse es

langsam backen. In Mangel der frischen Kirschen oder

Weichsel« nimm eingesottene Kirschen, sind da diese ohne¬

dies süß sind, so darf man den Krem nicht zu süß machen)
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