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wertiefte ®lagjchitffel, frent serbricefte Makronen und Bucker darauf,
idjiittet Dannt e gefochte Gréme davitber, belegt biefe mit Objtgelée,
St itber das Gamze die Sdlagjahne und garnivt fte, nachdem fie
wit einem Meffer glatt geftrichen iff, mit Heinen Pafronen und
Dbftgelée, ftreut aud) nod) grob geftoBenen Buder davitber.

Sngrediengien: 10 groBe epfel.  Die Sdale von
1, @itrone. 950 Gramm Suder. 1 Schoppen Sabhue. 3 Eier.
ehlagjahne.  Mafroner, Dbitgelée.

952. Gréme von gebratenen Aepfeln

Recht gute weinjauerliche Aepfel werben jauber abgepubt, auf
cnen Bogen Papier in den gut geheizten Ofen gelegt und damn
gebraten; man mufy, damit die epfel dtbevall gletchmifig toeich
mp gut werden, fie Oiterd wenden.  Hievnach) nimmt man ihuen
io i a8 mbglicy bie Sdale nmd dasd Qerngehiiufe wnd zevreibt
nm as  epfelfleifch au einer fopaumigen Maffe, gibt geftebten
Buder, Gitronenjdure 1wd geviebene Gitronenjchale Dazu und mijcht
fie hiernad) mit Gierfdhnee und Schlagiahue. Die Créme mup
fteif fhiumig fein, wird bann in einer ®lasiditfiel angerichtet unbd
mit geriebenem Grahambrod und Bucer Deftreut.

Sugrediengien: 1 Suppenteller boll geriebene epfel.
9 Giweifp. 1 grope Untertaffe poll Schlagiahue. 1 Citvone. 200 ©r.
Sucfer.

953, Gtadelbeeren-Créme.

®rite, unveife Stachelbeeren werdeit abgepubt, gewajden und
it Bucfer weid) und breiig gefocht, tobet man 1 Hand voll ge-
ricbenes Brod Pineinftrent. Damn fodht man eine Gréme nad
v, 951; beveitet aud)y Schlagiahne umd verfahrt im Uebrigen, wie
bet der gemijchten Créme angegeben ift, nur daB hier dad Stachel=
feermud fiiv dag Uepfelmus eintritt.

Sngrediengien: 1 Sdoppen von der Gréme Nr. 95L
Glagiahne. 1 Qiter Stadjelbeeren. 250 ©r. Bner.

954, Stadjelbeeren-Créme mit Safhne.

Ghenfalld griine, unveife Stachelbeeren werben abgepupt, swiident
trodfenen Titchern abgerieben, in einert Napf gefitllt und mit biefen
i focgendes Waffer gejtellt. Dasd Wajfer muf frort fochend er-
falten twerden, damit die Stachelbeeren gang und gar g Meusd
focjent, twelches man Ddann urdy ein Sieb fjtreicht. N fehlagt
man dide fitge, vorher falt geftandene Safne u fteifent Schau,
wilfeend pem man nad) und nady dad Stachelbeerpiirée und den
aefiebten Bucker dazu gibt. Diefe Créme ift mithjam zu jchlager,
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