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fie Biernach vom Fewer fovtgenomimen ud rajdh in eine falte
Sifiel gefdiittet ift, mit Beftindigteit fortiest, bid8 Ddie Maffe
dwad abgefithlt ift.  Dann fiillt man fie in eine Gladidhifiel
over in fleine ®ldfer und jtellt fie um Serbiven falt, am liebjten
af Gis. Diefe Créme ift noch feiner, wenn man muw Eidotter
m dannt nod) mal fo piel, ald gange Gier nimmt. Die Houpt-
jache Dei allen Gréme3 ift dad unausgefebte Schlagen und Quirlen,
bie Gréme mup Hid in dad Junerfte eine fhdumige, mur leidht u-
jommenhattende Maffe fein und man Hat genaun davauf u adyten,
Saf fie tweber fliiffig, moch zu bicf und zu feft wird. Bor allen
Dingent darf man auc) nad) dem Koden bas Schlagen der Crémed
nicht einftellen, weil fie aud) damn nod) fehr leicht gevinnen, man
jofl bamit exft aufpdren, wenn von der Maffe die erfte Hibe ver
fogen ift. Sie ift su Diefem Beitpuntt gewdhnlich jhon fo dic
geordent, daff dad Schlagen nur mehr jhaden ald niipen vitrde,
man fiillt fie Dephald leber gleich in die Gladjdhale oder in die
Glifer ein und (it fie vollends in Rube erfalten und fich ver-
feftigert.

Sugrediengien: 1 Qiter Mich. 10 Gier. 200 Gr. FJuder.
1 Citroune.

936. Ginfacje ungefochte Crome.

Nachdem der Bucter geftoBen wnd gefiebt ift, betrdpfelt man
ifn mit dev Gitvomenfiuve, vithrt ihn damit eine Weile und giept,
indem man immer fdneller vithrt, die Safhne gany langjam dagu.
Diefe Maffe wird mun fo Yange von einem Topf in den andern
gegoffenr, bis fie fohdumig dicf und eine jteif jtehende Créme gewor-
ben ift. € ein volftdndiges Gelingen bdiejer Cvéme ift muw ju
benferr, twennt die Safhne gang vovziglid) ijt.

Sungrediengien: 4 CHofiel voll gefiebter Jucer. 1 Qiter
Gahre, Der Saft pon 1 Citrone.

937, ©Sd@lagfabhue.

Man fann Hievsu mur die befte, dide, fitffe Safhne verwenden,
biefe ftellt man por Dem Gebvauc) vedht falt, am fiebjten auf i3,
md |hlagt fie in demfelben falten Napfe mit einem Schneebejen
oder Drahtruthe i einem feften aufrecht ftehenden Schawm.

Qugrediengien: OGule fitge Safne.

938. ©@lagfahme mit Apfelfinen
Man reibt die Schale einer Apfelfine an Juder ab, bevo
man Diefen im Mibrfer fein ftoBt und durchiiebt und dritct danad
ben @aft berfelben fiber ben gefiebten Bucer. Nun gieft man
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