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er gebracht und mit Zucker , Citroncnschale , Zimmt
und 2 Stück Nelke « verkochen lassen . Man schäume
es gut ad und streiche es durch ein Haarsieb . Man
versetze diese Suppe mit weißem Wein , so bekömmt sie
ein schönes Roth . Man gibt hier auch gerösteten Zw !e ,
back dazu .

1Z6 . Aepfelsuppe .

Man schäle gute Aepfel , schneide sie in Stücke
lasse sie im Wasser weich kochen und rühre sie durch
einen Durchschlag . Man versetze diese Aepfel mit
so viel Wass r , daß es die Hälfte der Suppe aus ,
macht und setze es mit Zimmt , Zucker und Citro ,
nenschaie , auch ein wenig Weißwehi wieder zum Feuer ,gieße so viel weißen Wein dazu , daß man Suppe ge ,
nug hat und iegire es mit einem Leson von 6 Eyeri »
ab . Man gibt hierzu kleine ViequitS , Zwieback oder
geröstete Semmel .

VII . Abschnitt .
Von der Zubereitung der Kalteschasen .

157 . Kirsch - Kaltes chale .
Man setze frische , von den Steinen entblößte ,

Kirsclien , mit Zucker , Zimmt und Cirronenschale aus
das Feuer zum Compot ; stoße , oder zerquetsche die
Steine in einem Mörser , lasse sie mit Wasser abko ,
chen und gieße es aus den Compot - Man versetze
die Masse mit rothem Wein und gebe geröstete Sem ,
mel dazu .

Kalte schale von Pflaumen .

Die Steine werden aus den frischen Pflaumen
geschnitten , diese dann gut gewaschen , mit etwas Wal¬
ser , Zimmt und Citroneuschale aufs Feuer gesetzt und
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langsam gar gekocht . Man striche sie dann durch ei » Ä >

Haarsieb , verletze die Masse mir roth° >m Wein und dt

gehörigem Zucker und gebe geröstete Semmel oder Zwie ,

back dazu .

i5g . Kalteschale von Heidelbeeren »
m

Die Heidelbeeren werden gewaschen , mit Wasser

zum Kochen ausgesetzt , und wenn sie qar sinv , durch so

ein Haarsieb gelassen , damit Haut und Kerne zurück « dc

bleiben . Man versetz ? es » un imt Cltronenzucker , qe , ge

stoßenem Zimmt , gehörig anvrem Zucker und ein paar w

Glä ^ rn Wein , und richte sie in einer Terrine an . sa

Man gibt geröstete Semmel dazu . w

» 6o . Kalteschale von Pfirsichen .

Man schäle die Pfirsichen , sckmeive sie halb durch

Und letze sie mit w ^ ßi -in Wein , Zucker und Zlmmr

zum Compvt . Die Kerne aus den Seinen i>rühe

nian ab und rhue sie hin ^u . Wenn man diele Kalre -

schale essen will , so versetze man sie mir we ßem W - in

und mit dem Sasc von zwei Cilronen ; auch verlüde

man sie gehöre mir Zucker . Herzu gibt man w ' -ß -

getrocknere Semmel in Crouroxs oder Scheiben Auf

disselde Weise macht man sie von Aprtkojen .

161 . Kalteschale von Ananas .

Man schäle die AnanaS , schneide sie In feine

Stücke in der Länge eine « Fingeraliedes und mar !«

nlre sie mit gestoßenem Zucker . D >e Schale k ? che

man mit Wasser aus . Wenn die Kalteschale gegessen

werden soll , so versetze man sie mit Champagner over

Rhemwein und gieße das abgekochte Wasser hinzu .
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Man richtet sie i» der Terrine an und thut , ganz wie
die Ananas geschnittenes , Mundbrod hinzu .

162 . KalteschaleSvon Apfelsinen .

Man reibe drei oder vier Stück Apfelsinen leicht
auf Zucker ab , so daß man eine gute Portion hat .
Die Apfelsinen müßen abgeschält und die feine Haut
so viel als möglich abgemacht werden . Man hebe
dann die Zellen heraus und marinire sie mit dem ab ,
geriebenen Zucker . Wenn man sie zur Tafel geben
will , muß sie mit weißem Wein , Wasser und Citronen ,
fast verseht und Semmel , Croucvns hineingejchnitten
werden .

163 . Kalteschale von Himbeeren oder
Erdbeeren .

Die Himbeeren müssen gut nachgesehen und ge ,
waschen werden , weil sich öfters kleine Würmer darin
versteckt halten ; dann schütte man sie in eine Terrine ,
versüße sie mit Zucker und verdünne sie mir weißem
Wein und Wasser ; thue aber keine Gewürze dazu . Der
Saft von zwei Citronen ist zur Kühlung sehr gut .

- 6 /s. Kalteschale von Perlgraupe .
Die Perlgraupe wird gut gewaschen und mit

Wasser weich gekocht ; dann wasche man sie so lange
in Wasser , bis dieses so klar bleibt , wie es aus dem Brun ,
nen kommt . Man marinire nnn die Perlgraupe mit
Zucker , Zimmt , Cirronenzucker und dem Saft von zwei
Citronen , und rühre sie gut untereinander . Wenn man
sie zur Tafel gibt , wird eine Bouteilie Wein darauf
gegossen und sie in einer Terrine angerichtet . Man gibt
fein würflig geschnittenes Mundbrod , von dem die
Kruste abgeschnitten worden , dazu -

E
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165 . Kalteschale von Reiß oder Sago .

Man reinige und verlese de » Reiß sehr gut und

koche ihn mit Wasser , Zucker und Zimmt , so daß

er qanz bleibt , ab . Man ihue nun den Saft von

zwei Citronen und ein wenig auf Zucker abgeriebene

Cirronenschale hinzu , damit er eiuen angenehmen Ge <

schmack erhält . Man fülle dann weißen Wein darauf

und gebe die Kalreschale zur Tafel . Alle diese Kalte -

schalen müssen so viel als möglich in kaltem Wasser

oder Eis frisch erhalten werden .

566 . Kalteschale von Pumpernickel .

Man reibe den Pumpernickel leicht auf einem

Reibeisen , schütte kleine , gut gewaschene und recht auf -

gequollne Rosine » in eine Terrine , thue den Saft von

2 bis Z C ' rrone » und hinlänglichen Zucker hinzu und

versetze es gehörig mit weißem Wein .

167 . Kalteschale von Vrod und Vier .

Man reibe schwarzes Brod , nehme Corinthen ,

die abgeriebene Schale von einer Cltrone , wie in Nr .

165 , Zucker , so viel als nöthig ist , und gieße Weiß¬

bier o ? er Cottbusser , gleichviel welche Sorte , mit ein

paar Gläsern Wein versetzt , darauf .

ikg . Kaiteschale von Milch oder Man¬

delmilch .

Man koche Milch und nehme aufs Quart 3 Loth

süße uns 2 oder Z Stück bittre Mandeln , welche vorher

abblanchirt und gestoßen worden , ein Stück Zimmt und

Zucker ; leqire es mit einemLeson von ^ Eyern auf ? Quart

ab und gieße es durch ein Haarsieb - Hierzu gibt man
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ausgestochene Eyerklijie , wie in Nr . H5 , ' oder Schnee ,
klöße , Bisquir oder Zwieback . Man kaiin diese Kalle¬

schale durch MaraSquin oder Pfirsichblätter , von welchen
m >iii nicht zu viel nehmen darf , verändern .

169 . Kalte Milch mit Marasquin und

auögestochnen Epern .

Man koche die Milch mit Z ' icker und Zimmt ab ;

rühre dann 2 Löst . ! Karroffelinehi mit kalter Milch
klar und thue es dazu . Mache von iL Ehern ein Le »
son mit kalter M » ch , damit das Ganze ablegirt ,
durch ei » Haarsied in eine Terrine gelassen und an

einen kühlen Ort geletzt . Wenn man sie zur Tafel
gibt , wirb der Marasquin unter dle Milch gehan und

gut aufgezogen , damit er sich gehörig mir derselben

vermocht . Zn di ^ e Milch werden Eyerkiöße , wie IN

Nr . 4 ^ , mll einem Lössel abgestochen , gethan .

170 . Kalte Fliedermilch »

Man nehme zur abgekochten Milch aufs S . uart

zwei aufgeblühte Fliederstauden : pflücke die Sternchen
von den Stängeln ganz rein ab und koche diese reinen

Blüihen nur 2 Eßlöffel klar gerührtem Kartoffelmehl
in der Mllch . Mau thue nun so viel Zucker ai ? „ S,
thlg «st hinzu , legire es mit einem Leson , wie in

Nr . ikg , gut ab und lasse es durch ein Haarsie » lau ,
fen . H erzu gibt man Schneekiöße , Nr . 46 , oder ae ,
röstete Semmel .

! ? l . Kalte Milch mit Orangenblüthe

Man koche die Milch ab , rühre drei Löffel Kar¬
toffelmehl mit Much klar , rhue Zucker und Zimmt

dazu , legi « das Ganze mit 15 Ehern ab und lasse
E 2
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es dann mit der überzogenen Orangenblüthe ausko «

che » . Wenn man sie zur Tafel gibt , muß sie durch

« In Haarsieb in die Terrine gegossen werden . Man

gibt Bisquit oder Makronen dazu -

172 . Kalte Milch mit Vanille oder

Orangenblü the .

Man koche die Milch mit einer Stange Vanill ?,

Ducker und 2 Eßlöffel Kartoffelmehl auss Quart ab ;
dann mit einem Leson , wie in Nr . itÄ , guc ablegirr .

Die Vanille bleibt bis zum Anrichten in der Milch

Hierzu gibt man B - sess oder Makronen , auch Biö ,

quir .

173 . Kalte Milch von Reiß oder Sago .

Man lasse den , nach Nr . Zi , gercinigten Sago

mit Milch langsam auskochen , versetze ihn mir Zucker ,

Zimmt , und Cin ' onenschale , und leglre es mit 2 Evern

aufs Quart Milch gehörig ab . Zu dieser kaltcn Milch

gibt man weiter nichce .

174 . Kalte Milch mit Pumpernickel .

Man koch « die Milch mit Zucker , Zimmt und Ci <

tronensckale ab , und legire sie mir 2 Eyern aufs Quarr .

Wenn die Milch halbkslt ist , thue man den Pumper »
Nickel eder das Schwarzbrod gerieben hinzu , so kam ,

man sie zur Tafel geben . Wenn man den Pumper ,
Nickel zu früh hinzmh ' ir , so gerinnt die Milch .

175 . Kalteschale von Nosenblättern .

Man pflück - di « Nosenblätter von dem Kelch der
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Rosen rein ab ; lasse dann erst die Milch mit Zucker ,
und 2 Eßlöffel aufs Ouart Kartoffelmehl gut verko ,
chen , legire cs mit 4 Eyern , wie tn Nr . iLL , ab ,
thue dann die Nosenblätter dazu und lasse sie vor
dem Anrichten durch ein Haarsieb laufen . Hierzu gibt
man Diequit , ausgestochene Kliße , wie in Nr . 45 , oder
verlorene Eper -

VIII . Abschnitt .

Von den Gemüsen und Gartengewächsen -

i

IM
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176 . Sauerkohl mit Nagout von Austern
und Fischen .

Man koche den Sauerkohl !n Wasser weich und so ,
daß er nicht zu vi ^ l Saft behält ; dann nehme man Zwle ,
belu , schneide sie vor der Hmd in der Mitte durch ,
schwitze sie in Butter oder Sckmalz recht weich , aber
nicht braun , thue den gut verlesenen Sauerkohl auf die
Zwiebeln und koche ihn so kurz ein , daß kein Saft mehr
zu sehen ist und er wohlschmeckendwird . Viele ihun
auch M - Hl hinzu , es ist aber zu widerrathen , weil der
Kohl Nahrung aus dem Ragout an sich ziehen muß .
M ,m nehme nun ein paar Schalotten , schwitz ? sie in
Butter ab , nehme von dem weißen Loulis , Nr . Z ,
und koche es auf . Hetzt nehme man Hecht , Karpfen
oder Zander , gleich viel von weicher Fjschgatcung ,
gräte und schäle den Fisch aus , schneide die Hälfte
tn der Form einer Auster und koche es in Salzwasser
ab . Von dem Rest mache man eine Farce , wie in Nr .

rolle von dieser einige Stücke vor der Hand wie
Würste rund , und koche diese in Wasser ab . Sobald sie
gar sind , ziehe man sie aus ein Haarsieb und lasse sie
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