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suritgezogen; wenn Ddiefe mun abgefiiflt ijt, jdlagt man die Gt
Dotter BHinein, gibt den Juder und die gefochte fanwarne Safne
nebft dem Maizena dazu, ftellt oie Cafferole auf fleined Feuer und
{dliagt den Jnbalt berfelben mit einem Sdneebejen jo lange, bis
bie Maffe anfingt, fich su verdicen, wovauf man fie dann an ettent
fithlen Ovte nod) ein enig toeiter jehlagt. Hiernach ftellt man die
Gpeife, nadjdem man fie mit dem Gafte der Apfelfinen gemijdt
und in eine mit Butter bejtrichene Form gefitllt Hatte, mit derjelben
in fojendes Waffer und (Gt fie im Ofen au bain maris 3/, Stun-
den lang bacfen. Sie wird dann jogleid) auf eine Sditfjel geftitvyt,
sum Grfalten Hingeftellt und beim Anridhten mit jdhdumiger Sabue
umgeben.

Sngrediengien: 75 Gr. Butter. 200 Gr. gefiebter Buer,
3 Upfelfinen. 14 Gidotter. 1 Riter Gahne, 1 Loffel Maizena.

934, Apfelfinenfpeife mit Cierfdnee.

Diefelbe wird ohne Cidotter und Maizena in derjelben Ju-
fammenjtefumg  jonjt wie die Obige gefodht und evft damn, wemt
fie vom Feuer fortgenommen ift, zieht man bie Cidotter durd) die
focgend Heipe Maffe und vithrt Ddiefe danad) bis fie abgefithlt ift.
un mifdht man den Apfelfinenjaft und fpdter dent Cierichuee dar-
unter, fillt ba3 Gamge in eine mit Butter audgeftrichene Fovm,
ftellt diefe in fochendes Waffer und badt fo die Gpeife 3/, Stunbden
lang au bain maris. Sie muff nod) Heif aud der Fovm gejtitat
und dann zum Srfalten Hingeftellt werden.

Sngrediengien: 75 ®rv. Butter. 3 Apfelfinen. 200 ©r.
Buder. 14 Gier. 1 Qiter Sahne.

VII. @rémes.

935. Cinfadye gefodhte Créme.

Man focht Die Sahne mit dem Jucker und Dder abgeriebenen
Sdale einer Citvone leicht auf und (At fie tieder evfalten. TWih-
renddem (hligt man die Gier gany jhdumig und gibt darnad),
et die Ml ein twenig abgefiihlt ijt, bdiefe langjam eingiefend
daju, indem man immer, Damit der Schaum mnicht wieber zerfdllt,
weiter jlagt. AfGdbann fiillt man bie Maffe in eine fobe, mit
feinem D¢l beftrichene Fornt, ftellt diefe in fochendes Waffer auf
ein angemefjencd Jeuer, wo dad Wafjer nidt wallend, fonbern mi
{angfam, aber ftetig weiter focht. Lon da ab fchlagt oder quirlt,
lesteres ift in Der hohen Fovm bequemer, man pie Gréme ofjne
Aufhdren o lange, big fie dic wird, welched man auc) nod, toenn
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