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nod) austrocnen. ©ollen fie fervirt werden, fo fitllt man bdiefe
Meringues mit fteifer Schlagahue und flappt jededmal 2 anf ein-

* anber, nachdem man die Sahue vorher mit Buder {iberftveut Hatte.

Wenn der Schee ju den Mevinguesd nicht jehr fteif und nidht mit vielem
Buder gejdhlagen ift, dann werben fie nicht gerathen, jondern einfad
qud einander fliefen. ©leich) nachbem der Schnee bie gehirige Feftig:
feit durd) Sdhlagen erlangt DHat, muf man die Meringues auf das
Bapier legen und miglichit rajdh in die Ofemwdrme bringen; man
fpare auch ben Juder nidyt; je mehr man davon unter den Eier
jchnee fldgt, defto croquanter tperden die Meringues. Sie exhalten
fidh in einem Blechfaften an troderner Stelle bewabrt 4 bid 6 Woden
gut und man fann fe, ftatt mit Safhne, auch mit einer anbern leidh-
ten Gréme fitllen; natinfich gefchieht bied tmmer erft fury vor dem
Serviren.
Sngrediengien: 4 GEiwei. 300 ®r. Buder.

970. Meringued von Hafjelnitfjen.

Die Niiffe werden abgebritht, abaezogen, in gelinder LWidrme
getrocnet und dann auf einem Reibeeifen fein gerieben. Fun jchldgt
man vas Giweif in vorfer angegebener Weife mit bem Buder ju
fteifen Schmee umd ftellt Ddiefer fiernad) einen Uugenblic mit dev
Sdhiiffel auf Heife Ajche und rithrt dann die Hafelnitife gut durd.
St elegt man ein dices Badblech mit weiBent Papier, legt davayf
fleine Hiufchen in Geftalt von Hajelniiffen, tmmer 1 Centmt. et
pon einander entfernt und ftellt diefe Dann in einen wenig gefeizten
Ofen, damit fie ringdum jid) leicht gelblich favben. Sic bitrfen nidt
baden, mitfjen oielmehy immer nur audtrodner.

Sugrediengien: 125 O Hafeniifie. 6 Ehweifs. 400 Gr.
Buder,

971. Farcivte MWeringuesd.
Diefelbe Maffe ,wie oben fchlagt man mit Der abgeviebenen

Sdale einer Gitrone-fteif, febt fie gleich darnach in mipgrofe Hiuf-
chen, tote im BVorigen gefagt ift, auf Papier und (Gt fie im DOfen
fteif werden. Damm nimmt man fie aus dem Ofen, legt fie mit
bem Papier auf den Tijch und madyt wum, toie bei Den einfachen
Meringues Nr. 969 angegeben ift, aud bem Sunern Dag Weidye
Heraus. Saddem fie pavauf aud) von Ddiefer Seite getrodret find,
Hillt man jebes Odyilhen mit Dbitgelée pber Marmelade. ©ie
werben midht gufomumengetlappt, jondern mit der gefiillten Seite nach
obent auf eine ®lazfdiifiel gelegt und fo ferbict, Wahit marw mim
sum Fiillen veridjicdene farbige Gelées und Marmeladen, dan fieht
bie Sehiiffel Bitbich bunt und sierlich aus. s
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