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942, Gréme von Quart (weifer Kife).

Nachoem man nad) Angabe Nv. 62 in Dden Lorbereitungen
gute , wicht zu Havten Quark bereitet Hat, zervithrt man denfelben
mit ciner Reibefewle gang fein, treibt ihn dann noch durc) ein
Hoarfied und vithrt ihn Hievauf, indem man gefiebten Bucker itber-
firent und etivad fithe Sahne nacd) und nach dagu giept, gang jchdu-
mig, Dap er das Infehen wie Schlagiahue wnd auch die Confijten
ferfelbent Hat,  Man fanm ihn, enn er fo teit porbereitet ift,
aud) mit geviebenem ®rafambrod vermijchen, damn aber mup er
gleich verbraudht toerden.  Man ridtet diefe Hochit erfrijchende
Gréme in einer Gflasjchale an und beftrent fie tm Augenblicte ded
Gerbitens mit quiblich gejtofenem Jucer und geviebenem Brode.

Sngrediengien: 1 Suppenteller voll Quarf. 125 Gramm
Buder. Ungefihr 1 Obertaffe voll fitfe Sahne.

943, S dweizer Créme.

Mit Macconen und Bisdcuitftithen Delegt sman den Boden
dner ®lasiitfjel und betropft fie mit gany wenig Sahue, mur fo
viel, baf bdie Stitcfchen faum davon angefeuchtet find, man mige
Bievin Yieber zu twenig af® gu viel thum, Die iibrige Salhue fodt
man, gibt Jucer, Citronenjdale und fithe geftofene Mandeln, nebit
e mit der falten IMilh verquiviten Arvowroot, unter ftetem
Sdlagen itber johwachem Feuer, dagw, Lift s 3 Minuten fo fodhert
md fehlagt e3 damach, bis die erfte Hive fort ift. Fun mijdht man
bie Gitvonenfiuve Binein und fchittet Hievauf die Créme iiber die
Macronen und Biscuits, jrellt Alles fehr falt und beftrent es furg
bor dem Serviven mit Jucer und Macronen.

Sngrediengien: Y, Pid. Macronen. 1, Pid. Biscuit.
1Y, Shoppen Sahne. 200 Gr. Buder. 60 Gr. Mandeln. Die
Gdale von einer Citrone und der Saft vou einer Halben Eitrone.
1 Gplofrel Milh. 2 Chloffel gehauft voll Arrowwroot.

944, Orangen-Créme.

Die Schale einer fehr fchonen, reifen Sevilla-Orange with in
Waffer gany weid) gefocht, damm herausgenommen und in der Reibe-
fihale febr fein zevriebem, fodamm thut man den Saft der Orange,
wie aud) Den gefiebten Bucter und fpater die Eidotter nad) und
nach) dagu und fchligt dies Alles 15 Minuten lang recht fdaumig.
Suswifchen Hat man die Sahne fochend werden [affen und gieft fie
i, indem man tichtig weiter jhlagt, su der Maffe. Nnauggefebt
gt man Das Gange weiter, Hi5 e3 nicht mehr fochend ift, dann
fillt man es in eine ®losidjiifiel ober in Créme-Gldfer wnd (Gfst
de Cvéme villig erfalten. i

. Cbmeyer, RKodhbud. 99
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