380 Gelees, Cremes

vecht fleif ift, und die Milch fiedet, nimmt man |
Pert Jimmet und bdie Jitronenfdhale mit dem |
Edoaumidffel wieder heraus, und legt von dem
Sdnee grofe Kugeln ein,  Sobald die Milch ju |
fieigen anfdugt, werden die Kugeln umgelehrt,
und gleid auf eine Platte herausdgenommen, St
noth mebr Schuee tbrig, (o fiedet man ibn vol:
fend8, verevlibrt das Gdelbe von den 16 Epern
fiarf, 3Bt die qefottene Mildy durdy ein Haars
fieb laufen, gieft fie lanafam an die Cpergelb,
und [aft ed unter befidndigem Ribren einen Wus
genblid auf Koblen anzieben, giefit ¢8 dann an
ben Shuee, madt eine Sdippe oder Sdhdufes
[ein glithend, fireut Juder auf den Sdhnee, und
brennt ihn mit bem vorgemeldten. &8 muf aber
{hnell mit bem Brennen geben, ebe der Sucfer
fbmilt. Dann wizd die Creme Falt aufgetras

- gen, fie Fann aud) warm, entweder auf einer Jwis
fihenplatte ober in einer Terraine, flatt einer ans
dern Quppe gegeben werden. :

Creme von Rivfcdben,

Sn der Kirfhenzeit mwerden faure und fiife
Kirfhen jufarrmen etwa 2 Pfund ausgefteint,
und mit einem Stidlein Suder auf {hwadyen
Koblen wie eine Compote (Compot) getodyt, daf
wenig Saft mebr davan ift. Auffer ber Kiv[hen:
jeit miffen es eingemachte Kirfdhen feyn, 3Iu
einer Platte von mittlerer Grdfe rihrt man einen
Fleinen Kodh(dffel Stdre: Mebl mit etwos (djjer
Mildy in einer Kaftrol glatt, und das Gelbe von
8 big g Cpern darein, nimmt die am Sucfer abs
gericbene ©dhale von einey Jitrone, fo viel Jims:
met, al8 gwifdyen 3 §Fingern gefaft werden fann,
und cinen ©doppen fiifen Rapm dagu, Fodhs
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