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Zweiter Abschnitt .

Kcrl ' Le Schellen .
Sommerszeit vertreten die keilten Schalen die Suppe . ,z „ den

Sbst - Kaltschalcn können nach Beliebe » kleine Biskuit mitserviert werden .

1 . Erdbecr - Kaltschalc .

Am besten eignen sich hierzu Wald - oder kleine Garten¬
erdbeeren , am wenigsten die grasten Änanasbeeren . Nach¬
dem die Beereti rein gewaschen sind , werden sie durch ein
seines Haarsieb getrieben . Dieser durchgetriebene Last
wird alsdann mit feinem Zucker versüsst , der Taft einer
Zitrone dazu gepresst und mit gutem Wein ansgesüllt .
Das Ganze wird gut untereinander gemengt , zugedeckt
und bis zum Gebrauche in Gis gestellt .

2 . Himbeer - Kaltschalc

wird aus gleiche Weise bereitet wie die Grdbeer - Kaltschale ,
dach dürfen die Himbeeren nicht gewaschen werden . Gs
empfiehlt sich , beim Auslesen jede einzelne genau anzn -
sehen , da sich im Innern häufig Bladen aarfinden .

3 . Kirschcn - Kaltschale .

l saure und ' ft dp- süste schwarze Kirschen werden
ansgesteiut , mit etwas Wasser , einem Stückchen ganzen
Zimt und der abgeschälten Schale einer Zitrone zum Feuer



gesetzt und Stunde gekocht . Hierauf streicht man sie
durch ein feines Haarsieb , gießt eine Flasche guten Wein ,
ein Gläschen s.Kirschenwasser daran , gibt etwas gestoßenen
weißen Zucker dazu , mengt alles gut durcheinander und
stellt es bis zum Gebrauche in Gis . Man kann ge ^
schnittenen Zwieback oder Zinkerbrot dazu geben .

4 . Aprikosen - Kaltschalc .

Etwa 20 Stück reife Aprikosen werden ausgesteint ,
mit Wasser übergossen und ganz weich gekocht , hierauf
durch ein Haarsieb getrieben , mit einer Flasche gutem
Weißwein , etwas Madeira und etwa 200 p gestoßenem
weißer : Zucker vermengt , alsdann in die Terrine gegossen ,
diese zugedeckt und bis zun : Gebrauche in Eis gestellt .

5 . Zwctschgeii - Äaltschale .

Etwa öO - 00 Stück Zwetschgen werden anSgesteint ,
mit I kaltem Wasser , etwas Zimt und der abgelvsten
Schale einer Zitrone zum Feuer gesetzt , ßß Stunden ge¬
kocht , alsdann durch ein feines Haarsieb getrieben , not
einem Gläschen Zwetschgenwasser , einer Flasche gutem
Wein und gestoßenem weißen Zucker vermengt , in die
Terrine gegossen und bis zum Gebrauche kalt gestellt .

6 . Bier - zraltschalc .

k1 gutes Lagerbier wird mit dem nötige : : Zucker
versüßts ein Stück ganzer Zimt und etwas Zitronen
schale dazu gegeben , gut untereinander gerührt und kalt
gestellt . Bor dem Anrichten nehme man Zimt undu Zi¬
tronenschale heraus , gieße die Kaltschale über geriebenes
oder in seine Würfel geschnittenes trockenes Schwarzbrot
und bringe sie zu Tisch .



7 . Milch - Kaltschale .

1 ' / » I Milch wird mit Zucker , seingestvßenen einge
bnndenerr Mandeln , ganzem Zinit und etwas Vanille
gekocht . Man gibt noch 2 Eßlöffel voll klar gerührtes
Weizenmehl hinein , läßt die Milch ein paar Minuten
kochen , zieht sie mit 2 Eigelb ab und stellt sie bis zum
Servieren kalt . Man kann gebrochenen Zwieback , ge¬
röstetes Brot oder Makronen dazu servieren .
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