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werden jolf, Yegt man von Gigeldb und Jucer einen diden Kvamy
ringd um die Sdhitffel.

Sngrediengien: 1 Qiffel voll Mehl. 250 Gr. Buder,
Gitronenjhale. 8 Gier. 1 Schoppen Safhne. Hartgefodhte Cidotter.
®rob geftoBenen Juder.

961. Créme & ’Anglaise.

Die Safhne wird mit dem Pubersucer und dev Citvonenjdale
gefocht und damn zum Grfalten Hingeftellt. Jnzwifden jchlagt man
in einer Gafferole die Cier gams jhaumig, giept nad) und nad die
Mildh dazu, fillt die jehaumige Maffe davauf in eine mit DManbeldl
beftrichene Form, ftellt Diefelbe big zu 3/, ihrer Hohe in fochended
Waffer und (apt mm die Speife im gut geheizten Ofen au bain maris
gar terden, twozu ungefihr 20 Minuten Beit exforderlich) ift. Wil
man die Gréme nidht im Ofen, vielmehr ftber bem Feuer gar iwer
pen faffen, damn darf bdasfelbe nicht zu grop fein und e3 muf
auBerdem ein Decel mit glithenden Kohlen itber die Cafferole, worin
bie ©peife mit ihrer Fovm fteht, gelegt werden. Erfaltet fHinyt
man Dad ®ange auf eine Schiiffel, hebt die Form vorfichtig ab und
garnirt die ©réme mit fleinem zierlichem Bacdwert.

Sngredienzien: 11, Qiter Sahne. 350 Gr. Pubersuder.
Gitronenjcjale. 12 Cidotter. 4 Gier.

962. Hafelnup-Créme.

Die PHajelniiffe werden mit den Manbeln abgebriiht, gefchalt
und fein gevieben, dann die Wil mit dem Jucer, der Gitvomen
jhale und den Gidottern angequirlt umbd unter tiichtigem Schlagen
fo lange erhipt, bid die Maffe einmal aufftdht. Hiernady sieht
man fie vom Feuer, vithrt die Niffe gut durc) umd fillt die Créme
in eine Glasidiifiel. Erfaltet garnivt man diefe mit einem Krat
bon gejdhilten Hafelnitffen. Wer es mehr fiebt, dap bie Créme
nur den Nupgejdhmad Hat, diefe aber beim Serviven nidt mehy
davin zu verpitven find, der mufy die geviebenen iiffe, welde i
diefem Falle micht fehr feim su fein brauchen, gleich mit in die
Sabre thun und fochen laffen und nad) dem Rochen bdie Créme
durd) ein Sieb vetben. '

Sngrediengien: 'fp Qiter Mil. 125 Gromm Fucer.
1 Gitrone. 6 Gigelb. 125 Gr. Niffe.

963. Jtalientjdhe Créme.
Safie und Giweih werden mit Pubdersucter gang fteif gejdlagenm
panach in eine tiefe Schitfiel gethan, nodymals dic mit Juder itber-
ftrent und dann auf Heife Wjche geftellt. Nach wenigen Ninuten
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