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Rahmiod)

2 Gidotter werben mit 2 Chloffel Juder jhaumig geriihrt, dann werden
/g 1 bider Rahm, der felte Shnee der 2 Eitlar und 2 Eloffel Meh! ein-
gemengt und weiter wie der Jitvonenauflauf behanbdelt.

Gricganflanf

3t 1/4 1 fodjende Mild) jhiittet man etwas Salz und 40 g Grieg und
lagt benfelben did einfodjen. Aus 20 g Butter und 2 ECivottern madt man
einen flaumigen Abtrieb, gibt 20 g Juder, etmas fein gewiegte Jitronen-
jale, den ausgefiihlten Grief und den jteifen Shnee dazu und bkt die
Mafje in einem mit Butter ausgejtridenen SHiiffer!.

Griegpudding ;

Qutaten: 1/5 1 Mild, 1/ Pader! Puddingpulver, 35 g Grieh, Juder
oder Gacdarin nad) Gejdhmad.

Die Jutaten in ein wenig falter Mild) aufldjen, in die fod)enbe Mild
einjprubdeln, fortwdhrend riihren, bis ein dider Brei ift. In mit faltem

Waljer ausgefpiilte Shalen fiillen, nad) dem Erfalten jtiivzen, mit Frucht-

jajt ober verdiinnter Marmelade Jervieren.

Jitronencreme

2 Cibotter werden mit 50 g Suder [Haumig geriihrt, 1 Chloffel
Jitronenjaft und 1 Blatt weife, in Waljer aujgeldite Gelatine eingeriihrt,
sum GSdluf der felte Shnee der 2 Ciflar dajugemijht und die Najje bis

sum Gebraude faltgeftellt. Gtatt Jitronenjajt fann man aud Drangen— '

jaft, Apfeljaft ober Weibwein vermenden.

Jitronenjdnee

Cin Blatt Gelatine wird in Wajler aufgeldit, mit einem Chloffel
Jitronenjaft, 1 CRlifel Weikwein, 50 g Suder vermifdht und unter den
fteifen Sdinee von 2 Eiflar gemijdt.

Sdodo
/g 1 Weibwein witd mit 2 Cidottern und 50 g Juder iiber Dampf did-
jhaumig gefdlagen.

Getranke

Waljer mit Reisjdleim

50-g Reis werden gut gewajhen und mit 1 1 Waffer langjam und
lange gefodht. Das Wafjer wird dann abgejeiht und dem RKranfen gereidht.
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