Banillecreme — Vanillejauce.

fest bon der Majfe Haujden auf ein mit Butter
beftridhened Bledh) und badt nad) 15 Minuten
bei maRiger Hite Hellgelb.

Banillecréme. Cine jerfletnerte Sdyote Va-
nille fod)t man zugededt in ettvad Rabhm jo lange,
big der MNabhm nad) Vanille riedht; dann jeiht
man ihn durd) ein Haarfiedb in 1 Liter Rabhm,
filat 2 ganze Gier, 6 Dotter und 1/, kg Buder
3u, {hldgt die Pafje mit einem Sdyneebefen,. gieht
jie in eine Compotjdale, fest diefe in ein Lajjernl
mit fodjendem LWaijjer, dad aber nur etwasd iiber
die Hialjte der Compotidyale reidjen darf, belegt
ben Dedtel ded Kafferold mit glithenden Kohlen,
[dft 20 Winuten auf gelindem Kohlenfeuer
fochen, bejtreut die Créme mit Buder und jahrt
mit etner glithenden Sdjaufel dariiber.

Banilleeis. Man riihrt 2 g feingeftoBene
Banille, 1/ kg uder und die auf Suder abge-
ricbene ©dyale einer Cifrone unter 1 Liter Rahm,
todt auf Stohlenfeuer, quirlt wdabhrenddem 8 Ei-
botter in wenig LWaijfer jo lange, bid die Mafje
jdhaumig wird, giept bad Dotterwaijer unter den
Rabm, fod)t unter beftdndigem Niihren weiter,
laft bie Pajje, wenn fie didlid) wird, erfalten,
und fiillt jie in die Gefrierbiidie (3. , Eig”.)

Pantlleeffens. Sie dient dagu, durd) Fujak
einiger Tropfen Dderjelben bem Vackhiwert, ben
Meplipeifen und Saucen Vanillegejhymad 3u
ertheilen. 70 g Banillejd)oten werden der Linge
nad) gertheilt, in 2 cm lange Stiiddjen ge-
jdnitten und mit 1 Liter ftarfem Spiritug iiber-
gofjen; bie Flajde wird lujtdidht verjdhloffen,
worau] man die Fliffigleit 4 Woden in der
Wirme digeriven [dRtund dann in fleine Flajden
filtrirt.

Danilleffan, Vacdwert, 1 Liter Mild) bringt
man jum Sieden. Wahrenddem werden 9 Gi-
opiter mit 150 g Buder, der mit einem Stiiddhen
Banille fein geftofen worden ift, ujammen-
gerithet, unb 25 g mit !/, Qiter Milch verriihrtes
Diehl, fotvie 1 Prife Salz und 4 ERIBTFl Rum
sugefebt. Man rithet diefes Gemenge in die pom
geuer genommene fiebende Mild) und viihrt o
lange, b3 die Maife didlid) wird; dbann Fiillt
man fie in eine mit Butter ausgeftrichene Form,
jtellt diefelbe auj gliihende Holztohlen, leat jolde
aud) auf ben Dedel, bidt eine fnappe Halbe
Stunde, ftreut dann BVanilleguder auf bag Ge-
b und legt ben Dedel o lange wieder auf, bis
per lan glacirt ift.

Banillegelée. Nan fodht 33 g Haujenblafe,
4 g in 1 Xiter WeiBmwein abgefochte Vanille,
1/, kg 3uder, den Saft und die Schale von 3
Gitronen auf, {kirt bie Mafje mit Sdhnee von
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Cuwerp, fodit fie ot ein, fiillt fie tn Formen und
ldgt jie erfalten.

BanilleRudien, Man fodt in 1!/, Litern
Mild) 4 g Vanille und nimmt diefe wieder heraus.
Widhrenddem quitlt man 6 CRISTFel SLartoffel-
mefl in etwad Talte AMild), fiigt wenig Salj
hingu, Tapt die Mild) unter bejtandigem Umriifhren
fodjent, giept unter weiterem Umrithren bdie mit
Banille gewiivzte Milch hinein und [dkt die Maffe
erfalten; dann veibt man '/, kg Butter 3u
Sdjaum, riihrt dag Mug nebjt 9 Eidottern, 4 ju
Sdnee gejchlagenen Eiweifen, Bucer und bder
auf Buder abgericbenen Sdjale einer Eitrone
nad) und nad)y Hinein, ftreicdht die WMajfe auj
Sudyenteig, bepinjelt fie mit gerlajjener Butter,
badt und jtreut Zuder auf.

DBanillefiquenr. Cine Sdjote Vanille wird
fein gerfleinert, in eine Flajche mit 3 Litern qutem
Branntwein gejdiittet und bdiefe feft vertorft an
einem warmen Orfe 14 Tage unter Haufigem
Umijchiitteln {tehen gelafjen; dbarauf wird 1 kg
Juder jugejest, nad) einigen Tagen die Fliiffig-
feit mit etwad Codjenilletinctur rofenvoth gefardt,
filtrirt und auf tleine Flajdhen gesogen.

Lanilleplasdien. Man viihrt 1/, ke Sucer
und 3 ju Sdnee gejdlagene Cimeife nad) einer
Seite, vermijcht bamit etiwad qeftofene BVanille,
legt Oblaten auf ein mit Vutter beftrichenes
Blech), auf jede blate '/, CRIBIfel von der
Majje und badt in gang gelinder Wirme.

Banilfepomade. 1 kg frijder Hammeltalg,
'/, kg Puder, 5/, kg Baumdl, 66 g peruvia=
nifdyer Baljam und 100 g Banilleejfens werden
ju Pomabde verarbeitet (7. , Pomabden”.)

DBanillepudding., '/, kg altbadene, entfrin=
vete Semmel {dhneidet man in Sdheiben, gieft
5/, Liter Mld) dariiber, jerrithet die Semmel
3u emem glatten Brei, reibt 130 g frijde
Butter ju Sdhaum, fiigt 3u demjelben allmdlig
oen Gemmelbret, 1 mit Juder geftogene Sdjote
BVanille, 10 Eidotter, 150 g gejchdlte und ge=
ffogene PMandeln, 150 g Suder und 1 PLrije
©al3, sieht bann den fteifen Schnee der 10 Cier
unter die Mafje, Titllt diefe in eine mit Vutter
audgeftrichene und mit Semmel befiebte Form,
focht 2 Stunbden im Wajjerbade und qibt Wein-
jauce daju.

Banillepunfd). Man {diittet in ein Wajfer-
glas 1 Weinglas Cognac, 1 Clbffel Citronen-
jaft und ebenjoviel Bucter, fiillt dag Glag mit
geftopenem €is voll, fdyiittelt ben Inhalt mefrere-
mal um und witvgt ihn mit einigen Fropfen
Lanilleefjens,

Panillefance. In '/, Liter Mildh todht man
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