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Creme in einem Suckertaig. 3

Bon 8 Loth Mehl, 4 Foth gefiebtem Suder,
dnem Eoermweifi, ciner Nup grof Vutter, und
din wenig geriebener itronenfdhale wird ein fe:
fier Taig gemadyt, und gang piinn ausdgewdllt,
dine ticfe runde Suppenfdiffel oder Eleine Platte
aufferbalb bis an den halben Rand mit BDuttee
beftrichen, der audaewdilte Taig dariiber gelegt,
auf der Seite in Sduppen ausge(dnitten, dad
tlebrige mit einem Feverfiel wobl geftupft, und
in cinem nidht allzubeifen Ofen gebacden.  Mie
inn{dyliffel over Platte mup auf ein Dledy ge:
ftellt werden. Sobald €8 acbadfen ift, wird e8
auf eine Porjellan:Platte umgeftirzt, Jur Ereme
nimmet man cine halbe Maaf redten diden {iiffew
Rabm in eine ticfe Shiiel, fpriegelt ibu flar®
mit dem Chocolade: Spriegel (Querf), fielt ein
Buckerfieb auf eine Platte, und (hbpft immer dew
Sdhaum davon ab, bis das Sieb recht voll ift,
ménat dann 6 bis 8 Flein gebadite Makronen
und eine Hand voll gefiebten Suder {dnell unter
pen abgefddpiten Sihaum, und aieft ihn gleidy
in den verfertigten Sudertaig. ~ Die Creme darf
nidyt lang fteben, dag fie fid nidht fept, fondern
wird gleidy aufgetragen. Sie fann audy in Cho:
colavesBedyer eingefillt, auf Teller geftellt, und

mit dem Confeft eingefept werben.

Creme von Scdhaum.

Gine balbe Maah Mildh gibt eine groge Platte
ooll, 16 -Eperweif {dhldgt man ju einem fteifen
Sdaum, madt die Mildy in einer breiten Kaftrol
ober mefiingenen Planne fiedend, thut ein fleinesd
St Juder, ein Stidlein ganjen Simmet, und
etwas Jitvonenfdyale darein, Edenn per Sdynee



