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Schale einer Citrone, 6 Eigelb, eine Prise Salz und
etwas Rahm gut zusammen, läßt es über Feuer mit */2
Liter Sahne nur einmal aufkochen und rührt nach einer
Weile den Saft von 2 Citronen und den Schnee der 6
Eier darunter.

239) Kreme von Kosen oder Aliederöliiten. Es
wird 1 Liter Milch mit 30 Gramm Zucker, 1 Teller
voll Rosenblätter oder 4 Fliederblüten nebst 1 Tasse fein¬
gestoßener Mandeln gekocht, 2 Eßlöffel Mehl, in Milch
gequirlt, dazugethan und wenn es aufgekocht hat, durch
ein feines Sieb gegeben. Dann schlägt man 8 Eidotter,
in Milch angerührt, dazu und hält die Masse unter
starkem Umrühren bis knrz vor dem Aufkochen über dem
Feuer.

240) Milchspeise mit Khokolade. 250 Gramm ge¬
riebene Chokolade läßt man mit 1 Liter Milch, etwas
Zucker und einem Stückchen Vanille 5 Minuten über
mildem Feuer kochen. Dann rührt man 10 Eigelb, { i2
Liter Milch und einen Eßlöffel Stärkemehl hinzu, quirlt
endlich das Ganze tüchtig durch, setzt es darauf vom Feuer
ab und läßt es noch unter eine Weile fortgesetztem
Quirlen abkühlen.

241) Milchspeise mit Giern. 1V2 Liter Milch
wird mit 100 Gramm süßen Mandeln, 100 Gramm
Zucker und 10 Eidottern unter fortwährendem Rühren
durchgekocht; dann wird die Kasserolle vom Feuer ge¬
nommen und die Masse mit dem steifen Schaum der 10
Eier durchgerührt. Wird erkaltet, gestürzt und mit Frucht¬
saft oder Milchsauce gegeben.

242) Milchspeise mit KraftmeHl. Ein reichliches
Liter Milch wird mit 60 Gramm Zucker und 24 ge¬

stoßenen Mandeln gekocht. Dann rührt man 80 Gramm
Kraftmehl und fünf Eidotter mit etwas zurückgelassener Milch
an und mit Obigem zusammen, läßt das Ganze durch¬
kochen und füllt sie in eine Assiette. Diese Speise kann
nicht gestürzt werden.
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