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9 Qoffel voll Waffer jo lange gefocht, b3 ev eine vothblonde Farbe
angenonmert hat, o weldher Zeit man thn bfters vithren mufite;
ju diefem giet man noc) 1 Dbertafie voll Waffer und apt ihn
damit fich ablbfend fochen. Nad) einer Weile thut man 1/, Tafje
poll fochende Sabhne davam, rithrt alles qut, Hi3 ed wieder focht und
ihitttet 8 dbamw zu ber nmun falt gewordenen, mit Rojentvafjer ge-
wiivsten Safhne.  Nun quivlt man die Cidotter mit dem Kavtofjel:
mefl fchdumig, qibt fie zur der dftbrigen Maffe und nadhdem das
®anze glatt unter einander gequiclt ijt, fdhitttet man e3 in eine
Fovm, jtellt ed mit diefer in fodjended Waffer und fhlagt e itber
iwachem Feuer, bid ed zu einer dick {haumigen Créme geworden
it Nicht mehr fochend DHeth, nachbem man fie Hi3 dabhin imunter
geihlagen Hatte, fitllt man die Créme in eine ®lagjdhale und lift
fie erfalten. Beim Serviren garnivt man fie, je nachdem, mit Nojen-
blittern odber Orangenbliithen. Wenn man e3 Hhaben fann, fjo ift
tne grofe Verbefferung diefer ©peife, twenn man die Sabhne, an-
ftatt fte mit dem Dbetveffenden Waffer zu witvzen, mit jrifjd) gepflitctten
fofenbldttern ober Orangenbliithen auffodht und fie Hi3 sum RKalt
ierben Damit fortftellt, wonach fie dann zum fernern Gebrauch durch
in Gieb gegofien twerden muf.

Sngrediengien: 125 Gr. Juder. Waffer. 1 Liter Safue.
fofentoaffer nad) Gejhmad, 8 Cidotter. 11/, Theelsffel voll
fartoffelmept.

948. UAnanag-Créme.

Nachdem von - einer veifen Wnanad bdie Harten Spihgen alle
jortgeichuitten find, veibt man fie auf einem Reibeeifen fein, es jo
tnvichtend, daf das Durdhgeriebene gleidh) in 1/, Liter faltes Whaifer,
eldhes mit Dem ©afte einer mittelgroBen Citrone gemifdht ijt, Hin-
unfillt.  Nachdem bdies 1, Stunde feft zugedectt geftanden Bhat,
teibt man e3 durc) einen Sieb iiber eine Mijchung von Eiern mit
Juder und Rartoffelmeh!, ftellt e3 danm, wie die vorige Créme, in

lohendes Waffer und behandelt fie auch ferner ebenfo, twonad) fie
| tonn in Grémegldfer gefitllt erfalten mup. Beim Serviven belegt
mnan jedes Glaschen mit einem Snibchen itberzucterter Ananas.

Sngrediengien: 11z Pid. Unanas. 1 Citrome. 1 Qiter
Boffer. 250 ©r. Juder. 6 Gier. 4 Gidotter. 1o Theeldifel
wll Rartoffelmef!.

949. Proletariats-Créme ‘

Die Cier terden mit dem RKavtoffelmehl, dem Buder, gevie-
bener Gitvonenjchale und etwas Ml jchaumig gequirft wnd dann
ity tichtigem Schlagen in die fochende Mildh gegoffen. Man
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