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Gréme v, 945 und twenn beides fertig ift, legt man bie NMacaront
i eine ®lasiditfjel und breitet die Créme dann Ddaritber gleid)-
mifig aus.  Ghe die Sdiifjel, wenn fie evfaltet ift, auf die Tafel
fommt, garnivt man fie mit Gitvonat und canbivter Orangenjdale,
beibed in fleine Filets gejchnitten. Cine Sauce wird Hievsu nidht
gegebert.

Sngrediengten: Y Pid. Macavoni. 3 Schoppen Sahue.
Gitconenjchale. 200 ®r. Bucer. 1Y, Schoppen fertig subereitete
Gvéne.

932. Ralte fiige Mohuipeife.

Man fann Hiezuw e weiBen frijhen NMohnjamen berivenden
mnd diefer wird, wenn er 2 Mal mit faltem Waffer abgefpitlt ift,
mehreve Stunden, am beften itber Nacdht in frifhem Waffer einge-
weidht und nachdem diefes abgegoffen ift, mit fogendem Waffer
fibevbritht und danad) gleich sum Abtvopfen auf ein Sieb gejdhirttet.
Wenn er fehr vein abgelaufen ift, fchitttet man ihu in einen Reibe-
nopf und veibt ihn mit einer Reule fo fein und fhdumig, ald ob
3 jhiumige Butter wire, wobei man aulept gang wenig Sahne
mit g Hitfe nehmen fann.  Jn diefen diden Meohnbrei gibt man
fein geviebene Mandeln, in gan fleine Stitchen gehackte Mafronen,
Gidotter, gefiebten Bucer, geviebene Citvonenjdale und gut gereinigte
Govinthen nad) und nach hinein, wihrend man tmmer weiter vithrt,
63 nuf mm ein dicfer Bret fein, weldjen man jebt mit dem fteif
geidlagenen Sdhnee der Eier vermijdht, ihn dann fogleid in eine
mit Butter beftvichene Fovm Fitllt und mit diefer in fodjendes Waffer
felt, wm ihn im gut gefeizten Ofen 11/, Stunden au bain maris
u baden.  Die Speife wird Heif aus der Fovm geftiicst und dan
gum Grfalten Bingeftellt, wonad) man fie entweder mit Cierjchnee
oder Schlagiahne itbersieht. Jm erjtern Falle mu der Sdynee
einenn ugenblic im geheizten Ofen Farbe annehmen und in betben
Fillen muf das Gauge mit groblich) geftoffenem Bucer itberftrent
werdert,

Sngredienzien: 1Y, Pfo. Mohn. Sahne. 125 ®r.
Mafconenr. 50 Gr. Mandeln, worunter 2 Gr. bittere, 18 Eier.
350 ©r. Buder. 1, Theetdffel voll Citronenjchale. 125 Or.
Corinthern. Sdhlagiahne oder Eierfdhnee.

933. Upfelfinenipeife.

Von einer grofen Apfelfine veibt man die Sdhale an Jucer
ab, ftoft diefen in einem Mbriev gu Puder und fiebt ihn durd
ein feines Haavtud). Juzwifden Hat man die Butter anf fdhwachent
Jewer in etner Gafferole zevgehen faffen und twieder vom Feuer
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