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omt Fewer fort, fhligt die gut gequirlten Gidotter, damn den Gier-
inee und zulept den Sait nebft der abgeriebenen Shale der Jrithte
duvd).  Die Créme wird in Heinen ®fdfern jerbirt.
Sugredbiengien: 3 Upfelfinen. 1 Gitvore. Yo vQiter
Gahme. 250 Gv. Buder. 1 Loffel gehiuit voll NMaizena. 6 Cter.

958. Erbbeeren-Créme.

Gidotter, Mehl, Jucer und Sahue quirlt man far und jdlgt
8 damn itber fleinem Fewer zu einer guten Créme ab, jieht
Siefe vom Fewer und jdhlagt nod) eine Weile fort. Borher Hatte
man gut audgelefere Walberdbeeven durd) ein Sieb geftrichen und
biefes SPitvée gibt man wum, nebit dem Giwetpidnee a1 dev gefodhten
Maffe, fitlt fie damm in eine ®lasichitfjel und (aBt fie erfalten.
Qurz bor bem Serviren ftreut man eingesucecte Crdbeerven frangs
fovmig ring® Herum.

Sungredbiengien: 250 ®r. Buder. 1 Sdjoppen  Safe.
1 GRlbffel gehiuft voll Spepmehl. 8 Gier. 1y Riter Erdbeerern.

959, @réme en rocher.

Der Pudersuder, dad Gelbe der Eier, dad Mehl und efwas
Gitronenfdhale tird mit Der Sabne gequirlt und bann unter be=
fiindigem Rithren auf fleinem Feuer gelaffen, bis fich die Maffe
werdict, tonad) fie mod) 10 Minuten falt gefchlagen unbd davauf
in bie bazu beftimmte Schitfjel gefitllt wird. Dev jteife Schnee von
den Giweif twird bergartig daviiber gethitemt, mit einem Nteffer
glatt geftvichen, mit quibld) geftoBenem Buder beftreut und dann
in einen Beifen Ofen geftellt, twofelbft er rajd) Farbe annehmen
mup.  Nachdem Alles vollig evtaltet ift, fann bie Créme ferbict
terdert.

Sugrediengien: 200 Gr. Pudersucer. 8 Eier. 2 Jifel
woll Meehl. Gitvonenjhale. Iy Liter Safhne reichlich.

960. Créme a la Religieuse,

Die fir die Créme angegebenen Jngrediensien werden i ders
jelben Teife, wie sur Gréme en rocher gefocht und danw, {o bald
fie vom Seuer fortgenommen ift, mit dem fteif gejdhlagenen Schunee
der Giweify vermifcht, wonad) man das Gamge nody eine LWeile
ifagt.  BVorher jchon Hatte man Havtgefochte Eidotter durch ein
Haarfied gerieben, diefe vermifeht man nun mit groblich geftofenem
gucfer und ftreut fie dann lagentveife durc) die Créme, wenn folche
in die Schiiffel gefitllt wird. Obenauf wird die Créme nidt be-
ftreut und erft nachdem diefelbe wollftindig erfaltet ift und fervivt
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