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wird mit el EHIOFel voll Sucker, cinigen Korndhen Sals, ecinie
gen [ropfen Pommerangenbluthwaijer, Vanille oder ctwad Qitvon=
fchale aufgefocht, von dem Sduee ciformige NNocfen in einem Eh»
[offel geformft, wmit c¢inem andern CBRIOffel, weldher crft in den fos
henden Nabm getaucht wird, ausgehoben, in deén Nabhm gelegt,
und cine Minute gany langfam zichen delaffens dann umgewendet
und wicder eing Minute mehr Jichen als fochen gelaffens hernad
beraus auf ein umgefehrees ©leb gelegt und fo fortgefahren 0I5 ju
Cudes darauf werden die Cicrdotter, anfonglich vedht in Fleinem
WMag, nad) und nacdy mit dem Rabhm vereihrt, hernadh auf dem
euer Dis nabe an das Kochen abgefchlagen und, wenn beides ju
eince @ofe verdict ift, durch ein Haartuch oder cine Serviette in
¢in andres Kafjerol getungens die Sdhnee: Gier werden dann in
cin @ilbertafjerol oder aud) auf eine Sdhujjel angerichtet und bdie
Mahmjofe dariber gegoffens Audy fann der NRabhm in einem
@ dywungtajjerol aufgetodyt, die Scdhnee - Sier darein gelegt, ftark
it Jucker uberfirent und obhngefabe fanf Minuten in den heifen
Ofen geftellt, damit fic Farbe nehmen, angerichtet und die Sofe,
wie vorgehend bereitet, darunter gegeben werden,

Ciertafe.

Drei Bicrtelstanne fer Nahm uud ebenfovlel gute fife Mildh
werden mit adyt gangen Eiern und ficben Eierdottern fein serfchlas
gen und durch ¢in Sich in ein Kajferol gegoffen, abgericbene Gis
tronfjchale, bder @aft von einer guten Citrone ober auch ectmwas
mebr, Juder und wenig Saly, fo daf 3 angenehm fhmeckt, dazu
gefugt und auf dem Feuer abgerithrt 6is e3 anfangt ju gerinnen,
bernac) auf ene heife Stelle geferst und vollends jufammen [aufen
laffens davauf suvicE genommen und noch ecine halve Stunde {o
bingeftellt; dann v cinen Clerfds - PModel weldher erft in faltes
2Wajjer getaucht worden ift, oder in eine red ausgewaijjerte, ges
tuchlofe Bwillicht - Serviette gefdyittet, diefe dariber sufammen ges
nommen, gebunden und aufgehentt, trofen ablaufen und gang falt
werden [affens bhernad) auf die Sdhiffel geftarst und eine Nabms
fofe mit Wanille oder abgerviebener Citronfdhale daritber gegofjen.
Jtach Belieben fann der Kafe mit Mandelftifteln igelformig nber-
frectt und dann erft mit der Sofe Gbergoffen werden. Auch fann
nan, bevor der Kafe auf dem Feuer abgerubhre wird, fleine Nofi-
uen, flftlich gefchnittene Mandeln uad GSitronath daju thun, So
tann man dic Mafje auch im Kafferol oder in cinem Topf, ftatt
fie uber dem Feuer abjurihren, in Fochendes Waifer ftellen, fo
cinige ©tunden gerinnen faffen und fbrigens rvie vorgehend been-
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