Swolfter Xblfdunitt,

Crémes, Blancmangers, Gelées
und falte Meblipeifent.

Sie werden jum 12ten Gang fervivt, und bei grofen Ta:
feln gleichzeitig gegeben: etwa zwei oder vier Sdyifieln Créme
oder Blanemanger; und jiei oder vier Sdbiifjeln Gelée. Wi
fleinern Zafeln wihlt man eine diefer Arten.

1. Meber Die Crémes 2¢ im Allgemeinem

Die Crémes beftehen aus Sahne, weldye mit Rucker gefilift, mit
einemt beliebigen Rufas von Banille, Marasquin, Fleurs d’orange,
Ghocolade oder dergleichen verfest, und mit jo viel Gallertitoff aus
Haufenblafe oder Stand von Sdymweinefdymarten gemijd)t ijt, dag
die Mafle, wenn fie auf dem Cife eviiarce ift, fo viel Feftigkeit
befist, mm gany ju bleiben. Cine andere cinfache Avt ifi ein
gewdhnlidyer, falter Mehlbrei, mit Ciern und Salne aufgelockert,
und in einer Afyictte Ealt gejtellt. Cine dritte vt beftelt wie-
ver aué Sabue, Bucker und belicbiger Beimifhung, welde man
in Eleinen Vechern oder grofien Formen, wie den Topftlof (pol
d’Espagne), au bain Marie {teif fodyt, und dann falf jtellt. Gine
pierte Art {ind die Bavaroises, welde ausd einem Wein:= Chau-
deau, das mit Stand verfest, mit gefhlagencr Salhne vermifdyt,
auf Gis gejtellt, und dann gefitiryt ift, bejtehen. Sie werden
aud) mit Crd- oder Himbeeren, welde roh durd) ein Sieb ge:
fteidyen find, durdjogen. Die Falten Meblfpeifen werden mit
ten cben angejeigten Crémes, mit Friidyten, Eleinen Biscuils
ober Neid jujammengefeist.
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Die Blanemangers beftehen bloff aus Sahne, Buder und
Stand mit belicbiger Veimifdhyung von Mandeln, Banille, Ma-
-tasqin, Ghocolade u. dergl. Die Wein-Gelées werden aus
Wein, Rucker, Citvonenfaft und einer Beimifdyung von Apfel:
finen, Beildyen, Rofen, Himbeeren, Crdbeeren mit fo vielem Stand,
daf fie jufamtmenbalten, aber nidyt su fejt find, bereitet. Mody
eine vt Créme madyt man aus dicer, flifer Sabne, meldye
mit Bucer und einem Beigefdhmad verfehen, mit etroas Stand
oder Hiihnermagenhiuten durdyzogen, und auf einer Uffiette an
bain Marie oder in beifer Afdhe fteif gemadyt mird.

Ghe idy nun gu den Necepten 1ibergelhe, will idy erft bon
dem Stand oder Gallevtftoff ausfiihrlid) fdyreiben.

Die Haufenblafe,

Sie liefert unbedingt den befien Stand, deflen man fid) be:
dienen fanir, jedod) ift er aud) der theuerfte, denn das Loth
SHaufenblafe wird eingeln hier mit 6 Sgr. beyablt, und da auf ein
Dyart Gelée drei und ein Halbes Lotlh ndthig find, fo wird ex
dadburd) audy um 21 Sgr. theurer.

Diec Vereitungsart ift folgende: Man wallt die feine Haus
fenblaje, meldye in handgrofen, diinnen Vldttern getvoctnet ift,
und, gegen das Lidyt gebhalten, ein hellblaues, gleidyjam perlmutz
terartiges Farbenfpiel BHat. Sie wird mittelit eines Meffers
in feine Stiicke gerpfliickt, mit faltem Waffer gemwafdyen, in eine
verjinnte Kafferolle gethan, mit fo viel faltem Waffer begoffern,
daf died tiberjteht, und fangfam ausgefocht. Man nehme {idh
dabei in Adt, daf fie nicht liberwalle, giefe fie, wenn fie big
auf wenigen Faferitoff, der immer jurlic€ bleibt, aufgeldit ift,
durd) ein Haarfieb auf einen Porgellanteller ab, vermalhre fie
big jum Gebraud), und vermijde fie dann mit der Subjtang,
weldye ded Gallerts ju ifrer Konfifieny bedarf.

Der Stand von Hivichhorn.

Man befommt dag Hirfhhorn fein gerafpelt bei den Horn:z
Arbeitern und Meffer-Fabrifanten, wdjdt es vein ab, nimmt 3u
einem Gelde ein und cin Halbes Pfund, mwelde man mit drei
Ruart Waffer ebn bis jndlf Stunden abfodyt, dann, naddem
baflelbe abgegofien ift, bis auf ein halbes Duart einfodyt, und
endlid) juriictitel(t.

Sodbudy, - A0
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Gelée mit Stand von Hivjdhborn

wird fo Beveitet, daf man ju ‘letevem drei viertel Pfund
Rueker, auf dem etwas Citvonenfdhale abgerieben ift, den Saft
woti vier Gifronen und ecine Flafdye belicbigen, guten Weins thut,
Dann flopft man' das Weife von bvier bis fechs Ciern etwas
mit’ der flachen Seite eines Meffers, vermijdt e8 mit dem eben
Genannten in einer Kafferolle, feit diefe auf Kohlenfewer, nnd
fhldge mit dem Schnecbefen fo lange davin, bis die Mafje dem
Gieden nahe ift.  Dann gieht man fie vom Feuer juriick, be
beckt die Rafferolle mit ihrem Deckel, legt gllihende Koflen Ddar:
auf, und (&gt fie an der Seite ded Kafjerolllodhes jehn Minu:
ten fiehen.  Llnterdeffen bindet man an bdie vier Fiife cines
Sdhemels oder Stuh(8 cine Serviette, frellt ihn wmgetehrt auf
cinen Tifdy, fesst cin Gefdyive unter die Serviette, und giegt die
Gelée-Compofition fodyend Beiff durd) bas Tud). Anfangs (duft
& tritbe, big die Fdden fich jufammengejogen haben, mweshalb
nan dag Crite mieder oben aufgicft, mibrend man eine Scdpis
felle unterhdlt. Der Gelée wird dann flar duvdylaufen, woranf
man ibn in cine Form fiillt, und auf Eleingefidhlagenes Eis jells,
big er erjtaret iff. BVeim Unvidyten HAlE man die Form einen
Augenblicf in laumwavmes MWaffer, wifdht fie jdnell ab, decft die
Sdyiffel daviiber, fehrt um, und hebt die Form behutfam ab.
Ghe man diefe ing Waffer halt, thut man welhl davan, den Ge-
lée mit reinen Fingern von bden Seiten oberhalb loggumadyen.

Der  Unterfdyied jwifdhen cinem Gelde mit” Stand von
Sirfdhorn und dem mit Stand von Haufenblafe oder Sehveire:
fdyroarten beftebt nun darin, Ddas bei dem erjten der MWein
fochend Geif wird, und dadurd) an RKraft verliert, wabrend er
pei den festen rten fein Feuer behilt, weil er nur etwas er:
wdrmt wird, um fidy mit dem Stand lifren ju fonnen.

Gint Gelée mit Stand von Hanfenblaje oder Scheine:
fdymarten it alfo nur eine Verbindung diefes Standes mit
SWein, Bucker und Citrone, weldhe etwag erwidvmt, ynd dann auf
Gis gejtellt wivd.

Der Stand von Sdiveinejchivarten.

R einem Gelée von einem Juavt nimmt man drei diertel
big cin PFund vein gebriihter und von allem Fett befreiter, frijdyer
Sdymeinefdymarten, fodt fie in fo viefem Waffer, daf e reidy
lidy dic Sdywarten bedeckt, fdhdumt vecht vein ab, (At fie vier
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bis fiinf Stunden fieden, und gicft diefe Briihe durdy ein Haar:
fiecb ab.  Jjt fo viel Subjtany vorhanden, daf die Sdhwarten
nody einmal mit Maffer aufgefest twerden fbunen, dann fann
man bdiefe jweite Briihe nod) jum Aspic gebrauden. Das jls
erft Abgegofiene [Aft man erfalten, flicht mit einem fdharfen
DBledyloffel alles Fett ab, weldyes fid) oben angefest hat, und
fodyt den Stand bis ju cinem Halben Duart ein.  Man 4t ihn
daun verflihlen, gieft su demfelben ein wiertel Duart Landwein,
fo wie das Weifie von vier Ciern und den Saft von vier Citronen,
fhligt Alles mit dem Schneebefen auf dem Feuer, bis es fie=
bend Deiff ift, Eldrt es, wie beim Hivihhorn befdhricben, und wers
fest e& dann mit dem gefldrten Rucker und gutem Wein.

Bl man von diefemn Stand ju den Blanemangers ober
Crémes gebraudyen, fo wird er nicht erft gefldrt, fondern bleibt,
wic ihn das guerjt Abgegoffene liefert, weldyes Fury eingefodyt,
und nac) Bediiviniff gebraudyt wird. Bu einem leicht aufgefdyla-
genen Créme von Sdlagefahne hat man auf dag Duart an
cinem Loth Haufenblafe oder zwei und cinem Halben Loth Schwars
tenftand genug.

Die Bufeung des Standes ju den Crémes gefdyieht fo,
baf man ten Stand zerfdymilzt, und lauwarm den Créme pa=
mit gut durdyzieht.

2, Won den Crémes 2. ind BVefondere.

Créme pon gefcblagener Sabne,

Bur einer gewdhnlidhen Form nimmt man ein halbes Duart
dider, fiifer, rein {dhmecender Sabhne, giefit fie in cinen grofien
Zopf, und fdhldgt fie mit einem NRuthenbefen einige Minuten,
bis fie oben anfingt ju fdhdumen. Dann (It man fie einige
Minuten rubig ftehen, nimmt den Schaum mit einem Sdyaums=
Ibffel ab, fegt ibn auf ein grofes Haarfied, weldes man auf eine
Sdylifiel ober auf einen Plafond fiellt, fdyldgt die Salhne von
neuem auf, und verfibrt wie dag erjte Mal. IWas dured) das
Sieb ablduft, wird wieder in den Topf gethan, und die vorfhin
angefiihrte Operation fo lange fortgefest, bis alle Sabne in
Sdaum vermandelt ift. Diefer wird mit fein geftofenem Juk:
Fer verfiift, auf einer Sdifiel angeridytet, und mit immirdhrs
dyen garnict.  Mit diefemn Sahnenfdyaum fillt man aud) Ddie
Baisers und Méringues.
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