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Dien ettvad trocnen, damit fein Sajt vou aufen davan Hajtet. NMan
fann Dem eingefochten Bucer durch Hingufitqung von wenig Citronen=
finve einen angenehmen Gejhmad geben.

Sngrediengien: 6 grofe Orangen fitr eine mittelgrofe Form.
1 Pfp. Buder.  Shlagjahne ober Creme.

968, Croque en bouche. (Andere Art.)

Bu diefer wivtlich veich und Hevrlich ausfehenben und auper-
dem toohlichmedenden Sditfiel nehme man feine, nicdht su grofe
felide Sritchte, als 3. B. Rirfden, reine Claude, NMeandeln, Orangen-
fHidchen, Johannistrauben, Mavonen und dergleichen (leptere miffjen
natiivlich suvor gefocht und gefchdlt werben), pubt fie jehr jauber ab
und taucht fie ebenfalls, wie im vorhergehenden NRecepte ange-
geben ift, vevmitte(ft eines Holzfpeilerchens, in den nad) vovigev
Summer gefochten Bucerfyrup.  Wuch Hierzu Hat man eine Form
cingedlt, wm die eingetauchten Friihte in bunter Abwed)3lung recht
Hor und Hohl Gegend, mur daf fie fich eben Derithren und anein-
anber Halten, zu avrangiven. Natiivlich gejchieht diefes Arrangerment
iyt BloB am den Rdubern Herum, man legh vielmehr die Friidyte
"eine Hand Hoch in den Foud ber Fouvm, (apt fie gut trodnen und
ftirst fte danach behutfam auf eine Fruchtjchiifiel.

Sngredienzien: Friihte nad) BVelieben. Ju etner mittel-
grofen Fornt den Syvup von 3 Liund Buder.

969, MWeringuesd.

Das Giweif Glagt man u fteifem Schaum, nbem man nady
md nac) den fein gefiebten Juder dagu gibt, Dann belegt man
ein ftarfes Badblech mit Papier, [Ght Hievanf, am beften bon einem
in faltes Waffer getauchten, glatten Holzfpaten ungefihrfeinen Thee-
(6ffel voll von bdem Gierfdhnee fallen wd fo fort, 1big bad Bledh
boll ift und die Haufhen alle 2 Centm. weit vou einander entfernt
bavauf fiegen. Man qibt diefen mun noch rajd) eine mdglidhit egale
Gierformt und bringt fie daun in einen mdBig DHeifen Ofen, o fie
bei griBerer Oberhibe meht trodnen afd bacen miffen. Sowie fie
anfangen Favbe ampunehmern, nimmt man dad Bled) aus dem Ofen,
faft das Papier zu Deiven Seiten und flegt e3 vorfichtig, damit
bie Meringues nicht zevbrechen, auf ein Brett. Jun nimmt man
jedes Haufdhen leicht wijhen die Fingerfpiben der linfen Hand,
wendet die obere Seite nach) unten und entfernt behutjam mit einent
fleinen filbernen Loffel alles nod) Weidhge aud bdem Jumern Dder
Mevingued, Yegt fie wieder und zwor mit der jebt Hohlen Seite
nach) oben auf ein veines Papier, weldhes fich jhon auf dem Bad
Olec) Defindet und faft fie im warmen Ofen aud) von diejer Seite




	-

