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ChocolatenguB.

Gin Biertelpfund Chocolate twivd im Ofen twarm gemacht, 4
Qoth gefioferer Rucker dazu gethan und mit ciner halben Dbertafie

Waffer in einet Schiffel angeribrt, in den Ofent geftellt und heif
gen&acﬁt, das Backwerf damit befirichen und wieder im Ofen ges
frocinet,

BVWon Cr émes.

Diefe werden auf mannidhfade Weife bereitet. Die gewohnli-
hen , weldhe man in Glafern fervirt oder auch sum Sullen des Back:

werf§ nimmt, werden blog mif Gigelb auf dem Feuer abgesogen.
Die fogenannten gefiuriten Crémes exhalten ihre Confiffens mit
Haufenblafe, damit fie eine gewiffe Form annebhmen und behalten.

RVantllens:Créme.

Gin Ouent Vanille wird in 5 Kanne Rabim an dags Feuet gefest und
wenn ed big jur Halfte eingefocht iff, vom Feuer genommnien und nodh
X Qanne Rabm, 4 gange Cier, 8 Cigelb und 12 Yoth Sucker daju
gethan, in ein Safferol gethan und auf dem Seuer o lange ges
ribre, big e$ redht anfangt ju raucjen, ohne s jedoch Fochen ju

laffen, dann yom Feuer genommen, durch ein Haarfieb gerubrt und

in ®lafer gefullr,

Chocolaten:Creme.

Gin Biertelpfund geriebene Chocolate und 12 Loth Jucker toer:
sent mit 8 Gigelb und 4 ganjen Eiern angeruhre, 3 Kanne Rahm
bazy gegoffen, in ein Safferol gethan unv twie Dey vorige {0 lange
auf dem Feuer gerubhrt, bis ev fiort paucht und durdh) ein Sieb

paffiet,
Créme von Citronen.

Das Gelbe eciner Citrone auf Juder abgericbert ) dann 12 Loth
Ructer, 8 Eigelb, 4 ganse Eier und 3 Kanne Rabim, die auf Juk-
Fer abgericbene Gitrone dagy gefchabt, in ein Kafferol gethan und
bamit wie bet den wvorigen ner?abren*

Créme von Upfelfinen.

Der Créme wird toie ber von Citrotten beveifet, nue peibs
man fatt einer Citrone gwei Apfelfinen auf uckes ab.

Créme von Crdbeetren.

Ginte halbe Kanne Erdbeeren wird mit ecinemt holiernen Loffel
burch ein Haarfieb gefirichen, 12 Coth Buder, 8 Cigelb, 4 ganie
Gier und 3 Kanne Rahm Dagy gethan und wie die ubrigen bereitet.
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