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Sngrebiengien: 1 Ovange. 125 Gr. Juder. 4 Cigefb.
1 Gdoppen. Sahne.

945, QCitronen=Créme.

Man Dereite auf folgende Art eine Heife Limonade: Dev
Buder wird an einer Citrone jo lange hevgerieben, bHi3 bdie gelbe
Sdale derjelben fich an den Harten Eden bes Jucevsd angejebt hat,
onad) bdiefer damm, nebjt dem Safte von 3 Citronen in fodjendes
Waffer gegeben wird. Diefe Lhmonade wird in einer Cafferole iiber
gang fleinem Feuer, nadpdem mar fury subor bie gut gequirlten
Gibdotter Hineingethan Hatte, o fange jehaumig gejchlagen, bid fie
oif wird. Damn zieht man fie vom Feuer fort, fie unausgejebt,
big fie etwas verfihlt ift, immer weiter ihlagend, tonad) man die
Grome in fleine Henfelglafer fitllt und fie vollendd exfalten (G,
Die QUmonade mufte natitelich, ald die Eidotter dagu gegeben tour-
pen, auch tiidhtig gefchlagen werden.

Sugredienzien: 200 Gr. Juder. 2 Schoppen focjendes
RWaffer. 3 Citronen. 8 Eigelb.

946. Gitronen-Créme au bain maris.

Nachoem man zwei Citvonen auf Bucter abgerieben Hat, wo-
burd) er natitlidh gelb getoorden ift, jchabt man bie gelben Stellen
wit einem Meffer twieber ab und nept den abgejchabien Buder mit
bem Safte von 5 Gitronen, gieft dann einen halben Qiter Waffer,
pon welchem man fo viel Flirffigteit, ald die @itronenjduve betvdgt,
suritdgelaffen Hatte, fotvie den iibrigen Buder, 1y Theeldffel voll
Qartoffelmehl und die ftart gequirlten Eier daju, {chlagt died Alles
15 Minuten lang recht jhdwmig, giefst €& dann in eine porbereitete
Sorn, ftellt diefe in fochendes Wafjer, dad ®anze auf ein fleines
FJewer und johlagt es mun mit einer Drahtruthe, bis die Mafje
einen dichten feften Schaum bildet. Wirtlich fochen, diirfen alle die
Grémes nicht, man mufy dehalb Acht Haben, temn feine gurofern
Blafen mehr auffteigen und das Gange einem dicyten Sdhamm gleidt,
paf man fie damn vaj pom Feuer forinimmt und in ein fafted
Gejhive fhiittet, wonad) man fie nod porjchriftamapig weiter jhligh
bi8 fte abgelithlt ift.

Sngredienzien: 2 Sdoppen Waffer. 400 ®r. Buder.
5 Gitronen. 1, Theeldffel voll Ravtoffelmehl. 7 Gter. 3 Cibotter.

947, Gréme von Caramel
Man focht 11, Schoppen fifge Sahue, giet dann nach) e
fgmad Rofen- oder Orangenblitthen-Waffer bagu und ftellt fie hier
nad) vorfiufig bei Seite. Jnpwijchen Hat man audy den Juder mit
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