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firllt panm Aed in die Bitdhje obder Form, bedectt diefe und It
bie Maffe in vorgejdriebener Art gefrieven.

Sngredienzien: 1 Qiter Sahue. 125 Gr. Juder. 150 G,
Matronen. ;
1221. Demi-glace bon Reis.

Nachoem der Reis forgfiltig blanchivt ift, twird er in einem
Qiter fitfper Gafue mit 1/, Bfd. Bucer, an welhem bdie Schale
einer Gitrone abgerieben wav, gar, aber nicht toeich und breiig ge-
focht und danach, wenn ev falt geworden ift, mit dev su Schaum
geihlagenen Gafme durdhzogen. Hievauf fitlt man bdie Maffe i
bie Form, jhliept diefe, bedectt fie mit einem naffen Tuche und lift
fie ungerithrt gefrieven.

1222. Demi-glace mit Aprifojen.

Hierzu fann man das Fleifh der Aprifofen, wenn fie gejdydl
find, entteder fein twilrflig jdhueiden, oder durd) ein Sieb reiben,
¢3 damn erjt mit Pudersucer und hievauf mit der Schlagiahue ver-
mifhen.  Nachdem fiillt man diefe in bie Form oder Bitchje und
{dft in der mehrfach eviihnten Weife gefrieven. Wieberholt erinmere
i) baran, dafy die.demi-glaes vor vollftandigem Gefrieven gejdiibt
werden mitffenn, man ftrene dedhalb (ieber tveniger Saly s dem
Roheis. Su derfelben Art, wie dies Aprifojen-demi-glace werden

1223, Demi-glace vou Pfivjiden
1224. Demi-glace von Reine-Claude.
1225. Demi-glace von Grdbeeren.
12926. Demi-glace von Himbeever.
bereitet, auch) bleibt bei allen dasfelbe Verhiltnif der Quantittten.

Sngrediengien: 38/, Qiter Fruchtfleiich. Iy Bfd. Puber-
aucfer. 1 Qiter dide fitfe Sahne.

1227, Demi-glace mit Apfeljinen.

Nachoem die Sahne in angegebener Weife zu feftem Schount
gefchlagen 1ift, vermijht man Ddiefelbe mit fehr fein gefiebtem
Aucfer, an welhem Ddie Schale von Wpfelfinen abgerieben war.
Stur Hiermit giebt man der Safhne den Apfelfinengejhmack, wwihrend
man die Frudht unberiidfichtigt (aft, ebenfo macht man es bei

1228. Demi-glace mit Citrounen.

Xft Buder und Sahue gut gemijht, dann fiillt man die Safhue
i eine Form und (4ht fie darin vorjdriftdmapig gefrieren.

Sngredienzien: Das abgeriebene Gelbe vom 2 Apfelfinen
ober 2 Gitvomen. 1!, Pfdp. Bucfer. 1 Qiter dide jithe Sahue.
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