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die abgeriebene Edjale und daz in wenig Wajjer angerithrte
Maigmehl. Unter beftandigem Nitbren erbit man dad Ganae,
[aBt e3 aber nicht fochen. Jtadhbem e3 bom Feuer genominen
tpurde, rithrt man den jteifaeihlagenen Sdnee dazu und ftellt die
Creme falt.

Der Bucerzufab mup nach Art bes verwendeten Weines Dhe-
mejfen merbden.

480. Bitronengallert,

2 Upfelfinen, 2 Bitronen, % | Wafjer, Buder, 7 Blatt Gelatine.
LVon L‘im'r Bitrone und einer Halben Apfeljine reibt man
die Schale auf Bucer ab, Akt diejen Buder mit dem Waffer zum
,\.m{.vn Imltliwn, gibt den audgepreBten Saft der Bitronen und
Ipfelfinen dazu nebjt joviel Buder, ald 3u angenehmer SiiBe
erfovderlich ift. Wenn die Flitffigfeit einmal aufgefodt ift, chitttet
man fie durdy ein Haarfieh, aibt die in etivad warmem LWajjer
aufgelojte Gelatine dazu, vithrt gut wm und jdiittet ‘»ia‘ Spetje

| aum Grfalten in eine Gladidhale, in dev jie gereicht wird.

481. Fitronenjchanm.
Y 1 mit Waijjer verbiinnter Jitronenjajt, Buder, 34 Blatt Gelatine,
1 @Gitveip.

Der nady Gejhmad gejiifte Saft witd mit der in efwas
warmem Wajjer aufgeldjten Gelatine bermengt und, jobald er
anfangt, fich au verdicden, mit dem Citweif zujommen zu dicfem
Shaum gejchlagen, danady in eine Glagichale gejchiitiet und falt
gejtellt,

Die Majfe muf nacdh dem Erfalten durch und durch jchaumnig
jein und darf feinen Sak von Gallert haben; dies ijt ein Beidjen,
2aB nicht Hinveichend lange gefchlagen mwurde.

St gleicher Weije [ait fidh aus allen Frudtiaften eine
Sdaumipetie herftellen.

C. Objtjalate.

482, Wpfel=AUpfelfinenjalat.
dipfel und YUpfeliinen zu gleichen Teilen werden lagenmweije
in etne Glasjchale gelegt; die Ypfel werden gejdhdlt und dbag Stern-
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haug mit einem usdjtecher entfernt, alsdann zu runden ESdei-
ben gejdynitten, ebenjo teilt man bon den Abfeljiinen runde Sdei-
ben ab und entfernt die ferne. uper Jucder fann man nody ge-
viebene Safelniijje atvijchen die eingelnen Lagen fjtreuen. Bon
einer grofen pfelfine wird ber Saft ausgeprept und itber dad
Gange gegojjen.

Alle Objtialate miifien bor dem Auftragen etiva 2 Shunbden
purchziehen.

483. Apfel=20prifojenjalat.
2 Zeile pfel, gejchalt und gejcheibt, 1 Teil rveife Ubrifojen,
entjteint 1md balbiert; Buder dazwijdhen jtreuen und den Saft
einer halben Bitrone und ebenfobiel Wafjer dariiber traufeln.

484, Apfelz=3ohannidbeerialat.

Upfeljcheiben, eingemadhte Johannisbeeren, wieder pfel, als-
dann eingeweichte, tn Wiirfel gejcdhnittene Feigen;. dieje Reiben-
folge mwird miederholt und iiber den Salat der Sajt einer Apfel-
fine gegofjen.

485, Wpfeljinen=Erdvbecrjalat,
Ipfelfinen in Sdyeiben gerteilen, frijdhe oder eingemadite Erd-
beeven bazivijchen legen und mit Sucer bejtrenen; bei eingemadyten
Grdbeeren gieht man ctivad von ihrem Sajt dariiber.

486. Melonenjalat.

Jteife Vielonen und rvedht getviirzige dpfel 3u gleidhen Teilen,
in Sdeiben gejdnitten und mit Buder bejtreut, mit Bitvonenjaft
befbrengt.

487. Anderver Melonenjalat,

Melonen, Apfel und Vifiche zu gleichen Teilen; die Prirfiche
jperden abgezogen, Dalbiert und der Stein enffernt, 9pfel und
Melone in Sdeiben gefchnitten. Man qgibt Suder zwijden bdie
Fritdhte und dariiber 1 Glad aud frifhen Trauben aeprepten Satt.
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488. Fruchtjalat in Melonenhalijten,

Gine nicht zu qroBe Mielone wird halbiert und dasd iweidye
Snnere recht jorgfiltig entfernt. Dann fiillt man die WVeelonenhalf-
ten mit berjdiedenen Frithten, iwie gerteilten SPfirjichen oder
fpritofen, Birnenadteln, Sceiben von redht getviivzigen YUbfeln
und abgezogenen, in SHalften gejdnittenen Wilawmen, an deren
Stelle man audy vecdht reife fitge Reineclauden oder Piivfich-
bflaen beriwenden fann, die aber nidht gejchalt, fendern nur in
Salften geteilt werden. Die Friichte werden, tvie auch dad JInnere
per Melonenbalften, mit feinem Bucder Dbejtveut und in bunter
SMeibenfolge eingejchichtet. 1tber dad Gamge gieht man ein Wein-
glad aus frijhen Trauben gepreften Saft. Die WMelonenhiljten
mitfien 2—3 Stunden zum Durchziehen recdht falt ftehen, um dad
volle Aronta zu entiwickeln.

D. Nohipeijen.

(Didtipetien nad) Dir. Bircher-Benner, jog. Sdiveizer Misli).
(Fiir 1 Verjon beredhnet.)

Paferflocfen werden 6—7 Stunden eingeweidht, mit irgend

welchern vohen oder eingemachten Objt vermijdht, feingericbene

Niifie dazu gegeben 1md mit Honig oder {iier Mild) abgejdymecdt.

489.
25 g Saferfloden mit Wajjer ovber Frudhtjajt, jo bdak bdie Floden
gerabe bebedt find, aufquellen [affen, alsbann 2 Ejloffel geziebene
Miiffe, 2 grofge, jamt der &djale auf einer Glasreibe geriebene Apjel,
1 Gplbffel Honig ober Mildh beifitgen. ud) fonnen 1—2 fiige, fein-
geriebene Miohrriitben bdazu gegeben twerden.
Die gemijchte Speife muf nodh 3—4 Stunden zugebdedt jtehen,
dbamit alled gleidhmahia durcdhzieht. Mit frodenem Brot zum
Fritbitiict ober Abendbrot geniefen.

Audere Mifchungen.
490.

25 g Daferfloden, Apfeljinenjaft gum Cinquellen, 2 geriebene Mobhr-
riiben, Honig ober Fuder.
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