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kostet sehr viel Zucker, ist aber dann auch herrlich erfrischend; sie

wird in kleinen Gläsern servirt. Wer nicht Eis hat, um die Creme
daraus erkalten zu lassen, der thut gut, die Schlagsahne kurz vor
dem Gebrauch erst zu bereiten, selbst da, wo sie nur als Garnitur
für andere Cremes gebraucht wird.

Ingredienzien: 1 Schoppen Stachelbeeren. 1 1

/2 Schoppen
Schlagsahne, 1% Pfd. Zucker.

955. Mandel-Creme.
Die Mandeln werden geschält, in kaltem Wasser abgespült,

getrocknet nnd dann auf dem Reibeeisen gerieben. Inzwischen hat
man die Sahne mit dem Zucker gekocht nnd die geriebenen Man¬
deln während dem eingeschüttet, mit welchen man die Sahne noch

bis zu 3/4 ihres ursprünglichen Quantums einkochen läßt. Dann
zieht man sie vom Feuer und schlägt sie nun tüchtig mit der Draht¬
ruthe, nach 2 Minuten den steifen Schnee der Eier dazu thuend;
natürlich setzt man auch hier das Schlagen stetig fort, bis die
Creme verkühlt ist. Dann füllt man sie in eine Glasschüssel, läßt
sie erkalten und garnirt sie beim Anrichten mit gebrannten Man¬
deln nnd Mandelfilets.

Ingredienzien: 180 Gr. Mandeln. 3/4 Liter Sahne.
200 Gr. Zucker. 8 Eiweiß.

956. Citronen-Creme mit Sahne.
Die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, gesiebter

Zucker, Maizena und Eidotter vermischt man gut, quirlt dann Alles
mit der Sahne klar, stellt es hiernach auf schwaches Feuer und
schlägt es mit der Schaumruthe, bis es dicht vor dem Kochen ist
und anfängt dick zu werden. Dann nimmt man die Creme vom
Feuer fort, sie immer weiter schlagend, gibt nach 2 Minuten den
Eierschnee und danach die Citronensäure daran. Etwas abgekühlt
füllt man sie in eine Assiette, um sie vollends darin erkalten zn
lassen. Als Garnitur passen Biscuits und Makronen.

Ingredienzien: 1 Citrone. 1 Schoppen Sahne. 8 Ei¬
dotter. 4 Eiweiß. 1 Löffel voll Maizena. 165 Gr. Zucker.

957. Apfel sine n-Cr 6 me.
Die Schale einer Apfelsine und einer halben Citrone werden

an Zucker abgerieben, dann mit einem Messer vom Zucker wieder
abgeschabt und mit dem Safte von 3 Apfelsinen und einer Citrone
übergössen. Den andern Zucker kocht man mit der Sahne und dem

mit etwas Sahne klar gequirlten Maizena auf, wobei die Sahne
fleißig gerührt werden mußte; dieses fortsetzend zieht man die Masse
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