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vom Feuer fort, schlägt die gut gequirlten Eidotter, dann den Eier¬

schnee und zuletzt den Saft nebst der abgeriebenen Schale der Früchte

durch. Die Creme wird in kleinen Gläsern servirt.
Ingredienzien: 3 Apfelsinen. 1 Citrone. x/2 Liter

Sahne. 250 Gr. Zucker. 1 Löffel gehäuft voll Maizena. 6 Eier.

958. Erdbeeren-Creme.
Eidotter, Mehl, Zucker und Sahne quirlt man klar und schlägt

es dann über kleinem Feuer zu einer guten Creme ab, zieht

diese vom Feuer und schlägt noch eine Weile fort. Vorher hatte

man gut ausgelesene Walderdbeeren durch ein Sieb gestrichen und
dieses Püree gibt man nun, nebst dem Eiweißschnee zu der gekochte::

Masse, füllt sie dann in eine Glasschüssel und läßt sie erkalten.

Kurz vor dem Serviren streut man eingezuckerte Erdbeeren kranz-

sörmig rings herum.
Ingredienzien: 250 Gr. Zucker. 1 Schoppen Sahne.

1 Eßlöffel gehäuft voll Spetzmehl. 8 Eier. x/2 Liter Erdbeeren.

959. Creme en roch er.
Der Puderzucker, das Gelbe der Eier, das Mehl und etwas

Citronenschale wird mit der Sahne gequirlt und dann unter be¬

ständigem Rühren auf kleinem Feuer gelassen, bis sich die Masse

verdickt, wonach sie noch 10 Minuten kalt geschlagen und darauf
in die dazu bestimmte Schüssel gefüllt wird. Der steife Schnee von

den Eiweiß wird bergartig darüber gethürmt, mit einem Messer

glatt gestrichen, mit gröblich gestoßenem Zucker bestreut und dann
in einen heißen Ofen gestellt, woselbst er rasch Farbe annehmen

muß. Nachdem Alles völlig erkaltet ist, kann die Creme servirt
werden.

Ingredienzien: 200 Gr. Puderzucker. 8 Eier. 2 Löffel
voll Mehl. Citronenschale. 1

/% Liter Sahne reichlich.

960. Creme a 1a ßeligieuse.
Die für die Creme angegebenen Ingredienzien werden in der¬

selben Weise, wie zur Creme en rocher gekocht und dann, so bald
sie vom Feuer fortgenommen ist, mit dem steif geschlagenen Schnee

der Eiweiß vermischt, wonach man das Ganze noch eine Weile

schlägt. Vorher schon hatte man hartgekochte Eidotter durch ein

Haarsieb gerieben, diese vermischt man nun mit gröblich gestoßenem

Zucker und streut sie dann lagenweise durch die Creme, wenn solche

in die Schüssel gefüllt wird. Obenauf wird die Creme nicht be¬

streut und erst nachdem dieselbe vollständig erkaltet ist und servirt
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