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. Apfelinencréme. Den Saft von 5 Apfelfinen und
1 Bitrone, die abgeriebene Schale einer Apfelfine, 3 Loffel
Wein, 60 g Bucer und 5 Eigelb hlagt man auf wenig
Feuer bid um Kochen, (Bft 10 g Agar-Agar auf, gibt
biefed su ber Gréme und {dhligt nod) {o lange, bi3 die
Maffe abgekithlt ift, sieht den Schnee der Eier und !/, 1
Sdlagfahne barunter und fillt die Créme in eine
Glasfdale.

Makeonencréme. 11 Milh wird mit 30 ¢ Juder,
Bitronenjchale und 6 Gigelb auf dem Feuer langjam bi3
vorm Rodjen gebracgt. Dann rithrt man 8 Stitd ge-
riebene Mafronen Hinein und nimmt {ie vom Feuer fort;
nadydem fie -exfaltet ift, ieht man ben Schnee ber Eiex
burd), beftreut bdie Gréme mit geriebenen Mafronen und
hauft Shlagfahne darauf.

Mandelceéme. 11 Mild), 100 g geriebene Manbdeln,
100 g Buder, 6 Gidbotter, 1 Stange Bonille, 1 Prife
Galz und 1 Gploffel RKartoffelmehl (falt angerithrt), lapt
man unter ftarfem Schlagen bid sum Kodjen fommen, {dyitte
die Créme in eine Shale und laffe fie abfithlen, nachdem
sieht man den Schnee der Gier durd) und fitlle fie in
eine Glasfdhale. :

Raffeecreme. '/, | Scdlagfahne vermifdht man mit
feinem Buder, einer Taffe faltem RKaffeertraft, der von
80 g Raffee gemadyt ift. Diefed wird furz vor dem An-
vidhten miteinanber vermijcht.
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