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serlich mitteljt einer Papierfprite befprit, undb ebenfo mit einge-
madyten LWeichjeln und devgleichen Apritojen jhon  garnivt werbden.

Sdhnee:Eier.

Man jdlagt das Weige von zehn frijden Ctern Fu eittem
feften Schnee, und vithrt wdly Yot aeftogenen,  gejiebten Ruder,
etiwvad fein geftogene Ovangenbliithe ober abgeriebenes Citronengelb
pagu. Sodann (Gt man in einem niedern, fladyen Gejchive eine Wiag
gute Mildy mit jechs Qoth Rudfer aufjieden, formt danm mit Fwei
blechernen GRldffeln aus dem Schnee Cier, welde man jogleidy n
bie fochendheige Wildy einfegt. Jit nun der ndthige Theil bdes
Schneed cingeleat, jo aieht man dag Gejdyirr vom Feuer etwasd 3u-
vii, und wendet dann nady pwei bis drei Winuten bdie Sdynee-Cier
um. Sind diefe auf der andern Seite audy jteif geworden, jo wer-
den fie mit dem flachen Schaumidffel ausgehoben und in einer flacyen
Sdhale zierlidy erhaben angerichtet. Hievauf werden die ehn Eter-
botter mit etwad talter Wil verriihrt, die heige Weildy, worin bdie
Sdhnee-Gier gefotten worben find, wird nady und nady dbazu gegofjen,
unb fiber Koblenfeuer, bis die Gier mit der Mild) gut legirt jind,
behutjam, dafy ed nidyt gevinnt, abgevithrt.  Jjt diefer Creme falt
geworben, fo [afit man ihn duvdy ein fenes Haarjieb laufen,
atebt einige ERB{fel voll Marasquino di Zara dazu, und ibergiept
mit diefer Créme:Sauce bdie Schnee-ESier, welde bdbann nody mit
weien und vothen BVanille Bujjerin (fleine hHajelnupgrope
Merinques), {ddn garnivt werden.

Rafivte oder itberjogene JFohaunisbeeven.

Bon frijdy gepflitcten, gut rveifen Sohannigbeerent werden Ddie
ardpten Trauben ausgejucht, gewajcdhen und dann auf ein Sieb um




