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Sngrediengien: 6 Giweifs. 400 Gv. Buder. Dbitgelée.
Dbftmarmelade.

979, Meringuesd a 1"Anglaise. |
Die nah Nr. 969 vorbereiteten umd auf dag Papier gelegten
Mevingued werden fehr rafch (man mufp Hitlie dagu Haben) gany
bicht mit ditunen, langen Mandelftiftchen beftect und dann toie gewdhn=
{ih i einem e fehr mafig gebeizten Ofen audgetrodnet.  Mar
(aft Diefe germe eine fellblonde Favbe anmehmen, fie erden dann
audy innen frodener und es wird in feinem Falle, felbft wenn fich
nodh etwad darin befinde, dad Suteve Weiche glewd) hevausgenonuuen.
PMan thut died, tvemr ed exfordeclich ift, erft in Demt ugendlice,
went man fie fiillen und fevviven will; e3 werden nach dev Fitllung
immer 2 ufammtengetlappt. G& ift angurathen, bieje Meringues
i ein Sieb g legen, bamit fie bon unten trodnen foen, dasd
Gieh it auf dem Ofen placirt; fie tonnen nidt gut fonfervivt
werben, weil die Manbelftiftchen {eidht abbrechen wnd fie badurd) an
hitbjchem  udfehern perlieven. Beim Uncichten fitllt marn fie mit
Sdlagiahne oder leichter Erénte.
Sngrediengien: 4 Gitetf. 300 ©r. Buder.

973, Mevingued a I’'Italienne.

Der Juder tird in Waffer getaudgt und fo lange gefocht,
fi8 er dem oritten Grad evveicht fat, danw nimumt man ihu vom
Feuer und vithet fhu inmer nad) einer Seite, Hi3 ev abgebithlt und
weify ift.  Jupwoijden ift von Biilfreichen Hinden dad Teif bev
Gler au fteifem Sdee gejhlagen und biefen rithrt man nac) und
nach, aber nidht au {angfam wnter Den Buder, fo dap man etre
flave, weife Maffe exhalt, welche ulept nodh mit etiwad Eitronen-
fiuce gemifcht toird. Bon diejer Maffe legt man fleine Haufchen
in Deliebiger Geftalt auf dad mit Papier belegte Bacthled und be-
fomdelt fie ferner wie die Meringues bou Hafelnitfien.

Sugrediengien: 250 . Buder. Dev Saft einer @itrone.
6 Ciweif. <

974, Mervingued a la Bellevue.
®ang genau Wie Der porhergehende Juder wird audy diefer
gefocht, gevithrt und mit Giweifs vermijct, yoonad) man dann auper
ber Gitconenjiure aud) gevieberne Mandelnt in die Maffe gibt. Hier-
nad) flegt man Faubeneigrofe Hiufchen i gehoriger Entfernung
auf bag Papier und bejtedt fie tafh, tie die Meringues 2 I'Anglaise,
mit Mandelftiftchen und badt fie in fehr mapiger Wirme, Sie
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