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966, Pralinée-Créme. (Borziiglid.)

Die Pralines werden fein geftofien, damn mit ber Safhne ge-
focht und hierauf 1 Stunde lang, feft jugedect, fortgeftellt; nadbem
giept man bdie Sabhne durdy ein Sieh, (EFt fie nohmald bLeinahe
focdpen, fdhliigt dann die gequirlten Cier dazu und jhlagt das Ganye
fdyidumig, 0i3 es abgefiihlt ift, dann fitllt man e3 in Crémegldjer
und ldgt es erfalten. Wem bdie Créme von den Pralinées nidt
fith genug geworden ijt, famit man nod) etwad Jucder Hineinthun,

Jngrebtengient 125 Gr. Pralindes. 1 Qiter Safne.
4 Cigelh. 4 Gier.

VII. Croque en bouche und Meringues.

967. Croque en bouche.

Wo mbglid) gleih) grofe Orvangen werden gefchilt, toobet man
auch) die tnuere tveiBe Haut nody fortjhabt, dodh) jn, daf die Ovange
in feiner Weife perlept wird, wonad) man fie in tGre natinclichen
Ctitctchen, jédes in feiner feinen Haut unbejhidigt eingejchlofien,
serthetlt.  Juzivijchen twird dev in grofe Stitckdhen zeridhlagene Jucker
vajd) in Waffer getaudht und in einer Caffernle o lange gefod),
bis ev, wenn man ein Holjtddden in den gefodhten Jucer Hilt,
und Hievauf gleih in faltes Waffer taudht, der Bucker flar weil
und Hart vou demfelben abjpringt. €3 ift dies dad hichite Stabium
bes Buder-Cinfodjens. Ctwad linger gefodht wirde er Farbe an
nehmen und zu Cavamel werden, man probive deshalh Hitever wmd
siehe ihn gleich bom Fewer, wemn ev gut ift.  Nun fpieht man au
feiner duBerften ©pike, damit fein Saft YHerausfliet, mit einent
ditmmenr Holaipeilerchen jebed Orangenftitchen auf, Halk e3 in den
beiBen, nicht mehr fochenden Bucer und legt ed damn mit feiner
{hmalen Seite nach) unten, affo aufreht an den Rand einer fett
mit Meandeld! beftricgenen Form.  Hiermit fahrt man fort, ein
CStitdden an basd andeve flebend, bid die Seiten der Form Hid oben
hin belegt find. Wenn nach) mehreven Stunden der Bucfer an den
Orangenftiictchen qut getroduet ift, dann fHirzt man bdie Fovm jehr
vorfichtig auf eine zujamengelegte Serviette und febt diefelbe eben
jo behutjam ab. Der fehr zievlich und Hitbjch ausfehende Raud
von itbersucterten Ovangen toird bdann entweder auf einen fitr bie
Groge paffenden ditnnen Ruchenboden oder auch mur auf eine flade
Glagichitfiel geftellt und mit Sdhlagjahue ober fonft eiuer leichten,
feinen Cvéme  gefillt. Diefe croque en bouche flaffen fid) von
faft allen feinen Fvitchten Berftellen, felbft von eingemachtent Obit,
diefes mup dann aber, ehe e3 in den Buder eingetaudht ird, un
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