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jchlagt die Maffe auf dem Feuer weiter, bi8 fie eben aufpufit, dam
aber nup fie gleidy in eine falte Sdiiffel gejdhiittet und nod) g
jchlagen toerden, bis fie abgefithlt ift, Hiernady fitllt man fie
eine ®lasihale und jtellt die Grome 6id zum bollftindigen Crfalien
hin. Beim Unvichten Deftectt man fie mit Manbdelfiletd und bejteut
fte mit grob geftoBenem Buder.

Sngrediengien: 1 Qiter Mildy. Citronenjhale. 100 O,
Bucer. 5 Eidotter. 1 Theelbfel voll Stivfemefhl. 40 Gr. Mandeln,

950, epfel-Créme.

Die epfel werden gefchilt, in Biectel gefchnitten, vomt Rem
faud Defreit und mit fo wenig Wafjer alg mur eben moglic) it
Mus gefocht, wobei man ourdh fleiiges Rithren und nidht Fu g
fes Feuer Sorge tragen muf, dap fie nicht anbrennen. Der Juder
wird rojdh in Waffer getaucht und danad) u Shyrup gefocht, dans
pag Wepfelmus, teldes ingijcgen gang fein grithrt wax, nebit g
iebener Gitconenfhale dazit gethar, alled gut duvch einander gemifd
und Bievauf noch 10 Minmuten untet fleifpigem Schlagen und Ritheen
mit pem Sdhnee von 3 Giweip vermijdt. Cine Form fitd hier
nady mit el augeftrichen und mit Gitronenjcheibchen Delegt, it
diefe fitllt man ausnahmaweife Ddie heife Créme und  Gft o
oatin erfalten.  Rurz bor Ddemt Anrichten ftitegt man fie o
oer Form auf eine Sdiiffel und fervirt fie mit Meafronen belegh
Soer 5 mehr fiebt, fomn bie Gréme aud) ungeftiivst faffen, Dant
fiillt man fie nacd dem Qochen in eine lasichitfiel und belegt fie
obent auf mit Gitvonenjdeibdyert.

Sugredienzien: 2 Piund Wepfeliteijd. 1/, Pfund Guder
1 Gitcone. Waffer. 3 Ciweif.

951. Gemijdhte Créme.

®ie Wepfel twerden wie Ddie porfergehenden porbeveitet 1l
oo mit 106 ©r. Buder und 2 GRloffel voll Wafjer it M
gefocht, tweldped man parauf durd ein Haarfied fireicht. @oda
quirlt marn die Salfe mit Dem ibrigen Bucer, den Ciern nd bt
abgeriebenen itronenidate qut durdy, ftellt banach Alles auf Mo
Teuer und jchligt ed 3u einer jchaumigen Créme, bie aber mut ji
werden und it ochen danf; fdldgt diefe nod) fo lange, bis i
abgefiiplt ift und ftellt fie oamn vorliufig bei Seite. Out iff ¢
fenn ingtoifchen ein Underer bon 1 Qiter Gafhne, Schlagiahie o
Str. 937 bereitet Bat, fonjt mufp man e3 mun fehr tajd jelbit £,
¢8 mup dies abev jdmell gefhefen , toeil fonft die gefochte ©utme
falt und zu fteif wird. Hat man Eis, ober jonit einen fehr gl
Raum, damm bereite man Ddie Sdlagiahre, bevor mar bie Grémt
fodht und ftelle fie falt. Hiernady fiillt man dad Yepfelmus i alf
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