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beliebiges Objt. Das Objt wird robh paffiert, dipfel oder Birnen erjt im
Robhr gebraten, und dann pafjiert, die Jitronenjdale fein gehadt und alle
iibrigen 3utaten aufer der Gelatine dajugemijdht und iiber Dunjt gejdhla-
gen, bis die MWajje did wird. Dann riihrt man das in ein wenig Waljer
aufgeldjte Gelatine darunter und fiillt die Mafje in Gldjer oder Formen.
PMan |tellt fie bis jum Crfalten aufs €is. Die Creme wird aus der Form
gejtiirzt, die O®ldjer aber biveft ferviert, mit fejt gefdlagenem gefiigten
Obers und einigen jrijden Friidhten verziert.

Diplomatencreme

11 Mild, 45 g Kartoffelmehl, 90 g Juder, 3 Dotter ju einer Creme

jprudeln. In eine Shale legt man in Kognat oder Rum getaudte Bistuits,
bejtreut jie mit gejdnittenem Jitronat, gibt die Creme dariiber und jer-
viert fie falt.

Rujjijdhe Creme 1

4 Dotter wetden mit 200 g Staubjuder didgeriihrt, 1/4 1 gejdlagenes -

Obers und 3 Kaffeeldffel Rum oder feiner Lifdr beigemengt.
Die Creme wird einige Stunden auf das Cis geftellt.

Rujjijde Creme 2 k
1/5 1 Waffer oder Upfelwein mit 300 g Orangenjuder — das heift,

. der Juder an den Orangen abgerieben —, jed)s Blatt Gelatine und einer

halben Taffe ruffijden Tee aujfoden. Dann den Sajt von vier Orangen
dagugeben und in eine Form oder in ausgehohlte Orangen giegen und auf
dem €is jtoden lajjen. Jjt das Juderwajjer durd) die Gelatine nidht gan
flar, jo mup es burdjeiht werden. WMan verziert die Form mit fteifgejdhla-
genem, |iigen Obers.

Miindner Cremeguf

2 Cibotter mit jwei bis drei Loffel Juder did riihren, dag die Majfe
wie eine dide Creme wird. Wenn ju wenig Juder, fann man nod nad-
geben. Man [dldgt mit der Sdneerute und giegt Ilangjam jzerlajjene
CSdjofolade ober ungejuderten {Hwarzen Kafjee nad) Gejdmad daju. €s
muf |o Iange gejdlagen werbden, bis das ganze did geworden ijt. Als
Nadtijd) jervieren.

Sajelnujcreme

100 g Hajelniifje werden gejdhdlt, mit 100 g Juder gelb gerdjtet und
grob gejtogen.
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