Auflauf von Stache -, Him-, Johannis- oder Erdbeeren /
Gratin de groseilles a maquereau, framboises, grafles ou fraises

Die Stachelbeeeren dirfen nicht ganz reif seingégen aber die anderen Beeren. Behandle
sie mit Zucker, schlage von 10 Eiweis Schnee, eibeenig Zitrone dazu, mache die
gekochten Beeren hinein, bestreiche ein Blech atieBund ziehe es auf.

Les groseilles a maquereau ne doivent pas étratfaitt mdres, au contraire des autres fruits.
Mélanger avec du sucre, battre 10 blancs d'ceuéigie najouter un peu d'écorce de citron,
mélanger avec les fruits cuits, beurrez un mouédader les fruits.

Kartoffeltorte / Tarte aux pommes de terre

1/2 Pfund Zucker, 6 Eier, Zimt, Citrone, 1/2 Pfyatiebene Kartoffeln, den Schnee von 6
Eier dazu und in ein bestrichenes, bestreutes Hi@dtdm und backen.

250 g de sucre, six ceufs, cannelle, citron, 256 gammes de terre rapées ; ajoutez le blanc
des 6 ceufs battus en neige, étalez dans un mauwrie ke cuire.

Bavaroise / Bavaroise

1/4 Pfund Zucker, 1/2 Schoppen Milch mit 1 Starey@lé kochen lassen. Lasse 4 Blatt
Gelatine in ein wenig Wasser vergehen indem mailes damit es nicht aufsitzt. 1/2
Schoppen gute Sahne in Schnee schlagen, 3 Eigeldilah in die Gelatine riihren, dann
die Eigelb darunter mengen und zuletzt die gese@mnadgsahne (aufs Eis stellen) mit Biscuit
oder Macronen garnieren.

250 g de sucre, 25 cl de lait, cuire avec une godssranille. Faire fondre 4 feuilles de
gélatine dans un peu d'eau en remuant pour éviteltas ne collent. Battre 25 cl de creme
fraiche en creme fouettée. 3 jaunes d'ceuf. Versegreuant le lait dans la gélatine, ajouter
les jaunes d'ceuf et, a la fin, garnir la cremettéeg(a réserver sur de la glace) avec des
langues de chat ou des macarons.



