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8 vom Feuer genommen, giebt man 24 g in Vs Zafle Waffer
aufgeldfte weife Gelatine durd) ein Sieb Gingu. Sn einer mit
feinem I audgeftrichenen Form erfaltet, ftitryt man das Gelee.
Banille-Sauce wird dagu gegeben.

XIL ARAbtetlung.

®etrinfe,

1. Raffee-Crtraft.

Um RKaffee jehnell zu betreiten, ift bie Anwenbdung von Ertratt
febr zu empfehlen. Bu gutem , reinjdymecfendem Raffee-Ertralt
nehme man 70 g (4 Qof) guten, Bell gebrannten Raffee, meldyen
man in feiner Weife befjer, leichter und gleidymifiger brenmuen
fantn al8 auf ®a3. SJn einen Porzellan-Raffeetriciter lege man
Rafjecpapier, da langjames Durchtrbpfeln des aufsugieBenden
Wafjers eine Hauptbedingung ift, und fchiitte den feingemablenen
Raffee f)mem, briife ihn nieder und giefe ettva eine Bierteltaffe
tocdjenbes Waffer davauf, Jft Ddiefed durdygetvopft, fo gieBe man
wieber etwas focjendes Wafjer auf und fo fort, big etwa eine
ZLoffe Cutraft durdygetropft ift. Danm ift der Raffeefas BHierzu
nicht weiter zu benuben, er fann aber immerhin nod) anfgetocht
und andevweitig berwendet werden. Das Crtraft [aft fidh) in
Slajdien verjchlofien aufbewabren. Beim Gebraud thut man etwa
/s Taffe Crtraft (e nachdem bder Kaffee ftart fein joll tm bdie
ZLaffe und giet fochendes Wafer hinzu.

2. Kathreinerd Malzfaffee. &,
Cinen guten Familien-Raffee exhiilt man in folgender Weife:
Bu 6 Taffen recjnet man 1 1 Wafjer, 40 g Malze und 20 g
Bohuentafiee.
Der Malzfaffee wirh auf einer gewdhnlichen Kaffeemithle
gemahlen, mit faltem Waffer auf's Feuer gebradht und 3 Minuten
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{angfam gefocht. Ter gemablene Bohnentaifee wird in den gilter
gethan umd mit dem fochenven Malzfaffee langjam in eine heige
Raffecfanne filtriect.

3. NReiner Malztaifee.
~ Bu 6 Taffen RKaffee focht man 60 g Malstafiee in 11
Wajfer 3 Minuten Ilang und giebt ibn jogleic) duvdh einen
Filter (Trichter) in die evwdrmte Kaffeefanme.

4. Ghotfolade.

Bu 6 Taffer Mil) nimmt man 200 g Chotolade, veibt
fie fein, rithet, wenn bdie Mild) focht, die Ehotolade und eine
Prije Salz hinein und [kt fie nod) einmal auffodgen. So ift
fie fertig. TWill man jedod) die Chofolade mit Cigelb abrithret,
jo vedmet man auf /s @ Chofolade 1 Cigelb, dod) ijt bie3
wettiger 3u empfehlen, reil die Ghofolabe dadurch biel jdywer-
perdaulicher witd.

Pubderchofolade with mit falter Mild) glatt gevithrt und
bann fochentde Mild) davauf gegofjen. :

5. Eierpunidy.

Auf Yo 1 Weibwein vechnet man 3 ganze Cier, welde mit
Buder gejdhlagent werben, dann wird ber Wein bingugegeben, bdie
Maffe: auf's Feuer gefelt und mit dem Schneebefen tiichtig b3
bicht vor bem Kodjen gejchlager.

6. Punjd.

Yy Flajche Rum wird mit 32 B Bucer, 2 Flajde Weik
wein und einer in Scheiben gefchnittenen Citrone auf's Feuer
gefest. Die Kerne der Gitvone mitfjen entfernt werden. Wtan
giebt je nachdem der Punjdh) ftart oder jhwad) gewiinichyt wird,
gut aubereiteten Thee Hingu. Der Punjch mup faum auffochen
und wird Heip jerviert.

ey



7. Bifdyof.

Bu Bifdiof vevivendet man entweder frijhe Pomeranzen
over Bijdhof-Crtratt. Crftere find poruziehen.

o Pomerangen [dhilt man ditnn, iibergieBt die Sdhale mit
2 Plajdhen Rotwein und fest fie jugededt 24 Stunben an einen
warmen Ort; dann gieht man den Wein ab und giebt auf eine
Slajde Wein ungefabhr /o & Suder hinzu.

Berwendet man Cptralt, fo thut man davon trach -Belieben
au dem gefiifiten Wein,

8. Kardinal.
Ravdinal bereitet man wie Bijdhof, jebod) bon mweifem Wein.
Nean  fann audy ftatt Pomeranzen Apfelfinenr nehmen wund giebt
danit von bdiefen aud) den Saft dagr.

9. Eierbier.
Auf jede Perjon rechnet man 1 G, 30 g Buder und
/s Flajdhe Bier. Gier und Buder jhlagt man tiichtig und giebt
bannt dag focjende Bier dagu.

10. Gliihivein,
1 Jlajhe Wein nnd /e Flafche Wafjer werden mit o &
Suder, Saft und Schale einer Gitvone, 6 g Jimmt und einigen
Gemwitvznelfen aufgefocht umd gleich durd) ein Sieb gegeben.

11, Limonade,
200 g Buder I6ft man fh s 1 Wafjer auf und giebt bden
Caft vort 1 Gitrone nebft 1 Slajche Wein bazu.

12, Dreifufy.
Bu 1 Flajhe Nieboc giebt man eine Stange Bimmt,
8 Gigelh, 250 ¢ Buder und 4 Gewiteznelfen, fchlagt e3 in
eintent  hoben Topfe mit dem Schneebefen, jest e3 bann auf
ein ftarfes Sewer umd jdligt e3 fo lange, i3 e3 fteigt und

diesGier gar finp.
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13. Sdylehen-Litir.

Die Schlehenterne rveinigt man von dem Fleifch, inbem
man fie ungefdhr 6—8 Tage in lowwarment Wafjer, weldhed
man einige Miale ernemert, evweicjen ldft; dadurd [8jt fich
bas leifch gang leicht ab.  Bulept werden bie Serne mit
einem jauberen Tuch troden gerieben, biivfen aber nidt
jerftofen werbden

Bu s 1 gang veinen, trocenen Schlehenfernen giebt man
1y 1 Weingeift und [(dft fie in einer gut perforften Flajche
14 Tage in bder Sonne (oder auc) 3 Wodjen Dinter einem warmen
Dfen) audgiehen, nac) welder Beit fidh bag Aroma entroidelt
Baben witd, wovon man fid) durd) Riechen an bev Flajdhe iiber-
seugen fann.

Dann ldutert man 400 g Buder in °/s 1 Whaffer, ldpt
e bis zu /s 1 eindampfen und giebt e3 au Dem von dent
Rernen abgegofjenen Weingeift. It der Litdr 3u ftarf, fann man
mit Wafjer nachhelfern. !

XII. Abfeilung.

Puddings.

Kochen und Bacfen des Puddings.

Fiic warme Pudbingd wicd bdie Form mit Butter beftrichen
und mit feinem Biwiebac beftrent, ®ebenjo fiir Yufldufe. Wean fitllt
den Pubding in die Form fo, daf drei Finger breit Blats oben bleibt
um Aufgehen de3 Puddingd, jest den Dectel darauf unbd bindet ibhn
an beiben ©eiten mit Bindfaden 3u, damit er beim Koden nicyt
abjpringen fann. Man fept die Form in eirtert Refjel mit fochenbem
Wafjer, fo bap fie drei Finger breit Hisher ftebt al3 daz LWaffer,
bamit nichtd Binein foden fann. Der Pudding mup bet gelindem
Seuer bie bejtimmte eit fochen; man fann aljo den Reffel auf dben
Heinften Bremmer jeher und bdie Stellung ,Hein” geben. Wenn
bas Waffer anfingt zu verfochen, gieht man focjendes Waffer nach, .
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