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Apfelfmencreme. Den Saft von 5 Apfelsinen und
1 Zitrone, die abgeriebene Schale einer Apfelsine, 3 Löffel
Wein, 60 g Zucker und 5 Eigelb schlägt man auf wenig
Feuer bis zum Kochen, löst 10 g Agar-Agar auf, gibt
dieses zu der Creme und schlägt noch so lange, bis die
Maffe abgekühlt ist, zieht den Schnee der Eier und 1/i 1

Schlagsahne darunter und füllt die Creme in eine

Glasschale.
Makronencreme. 1! Milch wird mit 30 g Zucker,

Zitronenschale und 6 Eigelb auf dem Feuer langsam bis
vorm Kochen gebracht. Dann rührt man 8 Stück ge¬

riebene Makronen hinein und nimmt sie vom Feuer fort;
nachdem sie erkaltet ist, zieht man den Schnee der Eier
durch, bestreut die Creme mit geriebenen Makronen und
häuft Schlagsahne darauf.

Manäelcrßme. 11 Milch, 100 g geriebene Mandeln,
100 g Zucker, 6 Eidotter, 1 Stange Vanille, 1 Prise
Salz und 1 Eßlöffel Kartoffelmehl (kalt angerührt), läßt
man unter starkem Schlagen bis zum Kochen kommen, schütte

die Creme in eine Schale und lasse sie abkühlen, nachdem

zieht man den Schnee der Eier durch und fülle sie in
eine Glasschale.

Kaffeecreme. Y2 I Schlagsahne vermischt man mit
feinem Zucker, einer Tasse kaltem Kaffeextrakt, der von
80 g Kaffee gemacht ist. Dieses wird kurz vor dem An¬

richten miteinander vermischt.
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