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21 . Getränke .

I . Warme Getränke .

1 . Kaffeesorten . Der Wohlgeschmack des Kaffees hängt ab von den Kaffee -sortcn , die man verwendet , vom Rösten derselben und von der Zubereitung .
Was die Kaffeesorten anbetrifft , so schmeckt der Kaffee einer gut zusammen¬
gesetzten Mischung am besten . Die berühmte Karlsbader Mischung besteht

^ aus Menado , Guatemala und arabischem Mokka zu
gleichen Teilen . Die Hauptsache sind rein
schmeckende Sorten , die mit keinen schlechten Sorten
untermischt sein dürfen .

Beim Einkauf des gebrannten Kaffees achte man
darauf , daß man nicht zu große Mengen einkauft ,
das ; man den gerösteten Kaffee in gut verschlossenen
Büchsen hält , und daß man in einem Geschäfte kauft ,
wo großer Absatz ist und also häufig frisch geröstet
wird .

2 . Das Rösten des Kaffees . In wenigen Haus¬
haltungen wird der Kaffee selbst gebrannt . Das
Rösten geschieht auf nicht zu starkem , offenem Feuer
in geschlossenen Brennern , in denen die Bohnen hin
und her bewegt werden . Sobald die Bohnen zu

um den richtigen Zeitpunkt zu treffen , an dem sie ausgeschüttet werden
müssen , weil sie leicht zu dunkel ausfnllen , solche Bohnen verleihen dem Ge¬
tränk einen unangenehmen , brenzligen Geschmack . Die Hellen Kaffeesortcn,
die in rohem Zustande gelb oder grünlich aussehen , dürfen nur hell und
mattbraun werden , der braune Javakaffee fällt fast kastanienbraun aus .

Schwitzen darf gut gebrannter Kaffee nicht , d . h . er darf nicht so lange
M dem Brenner bleiben , <A
bis er zu glänzen an - ^

fängt . Sobald die a //
knackenden Kaffeebohnen
sich leicht brechen oder st/ .
durchbeißen lassen , sind sic
genug geröstet und müssen
auf einer Porzellan - oder > .
Holzplatte , die nur zu die -
sein Zwecke gebraucht wird ,
ausgcbreitet werden , wo Kugel -KnffcerSster .
man sie hin - und hcrrührt , damit sie schnell abkühlcn und nicht mehr nach -
dunkcln . Dann bewahrt man sie in gut verschlossenenBlechbüchsen auf .

3 . Das Kaffecwasscr . Zum Kaffee eignet sich weiches Wasser am besten .
Stuf diese Tatsache begründet sich der Ruf , den der Kaffee in manchen Orten ,

Laffccsiraach . knacken anfangcn , bedarf es großer Aufmerksamkeit ,
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Prag und Karlsbad z . B ., erlangt hat . Wo der Hausfrau solches nicht zur Ver¬
fügung steht , mutz sie diesem Mangel nachhelfen , indem sic dem fein gemahlenen
Kaffecpulvcr , ehe das Wasser aufgegossen wird , eine Kleinigkeit doppcltkohlen -
saurcs Natron beisetzt . Das Wasser , das zum Kaffee
verwendet wird , mutz stark kochend sein , soll aber diesen
Hitzegrad erst kurz vorher erreicht und nicht etwa schon
lange Zeit gekocht haben .

4 . Die Kaffeemenge . Auf 1 Tasse starken Kaffee
rechnet man 10 — 15 Gramm . Werden jedoch grötzere
Portionen bereitet , so sind verhältnismäßig geringere
Mengen Kaffee ausreichend . Bel Dieners , an deren
Schluß Kaffee serviert wird , mutz man auf 1 Tasse
doppelt so viel rechnen . Man bezeichnet diesen starken
Kaffee dann mit dem Ausdruck Mokka ; derselbeKaffectrichterm . SieLeinsatz ,
wird also keineswegs ausschließlich von Mokkabohnen hergestellt .

5 . Die Kaffeebereitnng geschieht auf verschiedene Weise , entweder durch
Brühen , durch Filtrieren oder in der Kaffeemaschine . Jedenfalls mutz das

Gefäß , in welchem der Kaffee be¬
reitet werden soll , vorher erwärmt
sein . Zum Brühen schüttet man
den gemahlenen Kaffee in das Ge¬
schirr , gießt das siedende Wasser
darüber , rührt um und läßt den
Kaffee gut verdeckt etwa 5 — 10 Mi¬
nuten ziehen . Dadurch , daß man
ein wenig kaltes Wasser dazugießt ,
bewirkt man , daß der Kaffee sich
setzt . Hierauf gießt man ihn vor¬
sichtig ab in eine saubere , vorher er¬
wärmte Kanne und bringt ihn so
auf den Tisch .

Zum Filtrieren oder Trichtern
des Kaffees verwendet man heute
Wohl kaum noch Kaffebeutel , da
man vorzügliche Kasfeetrichter besitzt ,
die den Beutel überflüssig machen .Selbsttätige Kaffeemaschine .

6 . Die Kaffeemaschine . Von den meisten wird die Bereitung des Kaffees
in der Maschine jeder anderen vorgezogcn und zwar mit Recht . Die seit
längerer Zeit bekannten Sturzmaschinen gel¬
ten heutzutage schon für veraltet und sind durch
Aufgutzmaschinen und mehr noch durch die
selbsttätigen Maschinen verdrängt worden .
Beide erfreuen sich eines Weltrufes und mit .
Recht , denn sie nutzen den Kaffee am meisten
aus und liefern ein stets gleichmäßiges , kräf¬
tiges , schmackhaftes und aromatisches Getränk .
Sie sind äußerst leicht zu handhaben und zu
reinigen . Kaffeekanne und Sahnegießer.

7 . Kaffeesurrogate , als Zichorie , Kalsbadcr Gewürz , Feigenkafsee usw .
sollten keine Verwendung finden . Zum Schluß sei hier noch erwähnt , soll



21 , 8 — 11 Getränte .

der Kaffee seinen guten Geschmack behalten , so sorge man für gnte Sahne
oder mindestens gute Milch . Je besser die Sahne , desto besser schmeckt der
Kaffee . Sie muß vorher abgckocht sein und wird stets erwärmt zum Kaffee
gcrercht .

8 . Tecsorten . In früheren Jahren wurde der schwarze Tee nur mit
grünem vermischt getrunken oder auch der letztere allein verwendet . Mehr

und mehr aber wird in neuerer Zeit nur vom schwarzen
Tee Gebrauch gemacht , da dieser weniger aufregende und
nervenangreifende Eigenschaften als der grüne Tee be¬
sitzt . — Der auf dem Landwege zu uns gekommene Tee ,
Karawanentee , ist der beste , da er nicht unter der See¬
luft gelitten hat , doch steht er sehr hoch im Preise , und
überdies erhält man von England her auch andere gute
Sorten . Unter den Teesorten ist der Pekkotee der beste ,
aber auch teuerste ; viel billiger und für den Hausbedarf
zu empfehlen ist Souchongtee , und auch von Kongotee gibt
es Sorten , die ganz gut sind .

9 . Die Tecbereitung geschieht , indem man die Tee¬
kanne , am besten sind die englischen aus Nickel , mit heißem
Wasser ausschwenkt und dieses fortgießt . Hierauf gibt
man den Tee hinein , auf jede Person etwa 1 kleinen

Teestrauch . Teelöfel , für 4 Personen sind 3 Teelöffel ausreichend .

Man gibt zuerst 1 Tasse siedendes Wasser darauf , läßt ihn an einem warmen
Orte zugedcckt ziehen und füllt die Kanne hieraus vollends mit siedendem
Wasser . Dann läßt man den Tee 5 Minuten ziehen und schenkt ihn durch ein
Sieb in die bereit stehenden Tassen . Will man gleich mehr Tee bereiten , als
man beim ersten Male ausschenkt , so ist es besser ,
die nötige Menge Tee in eine Teckugel aus Draht¬
geflecht zu tun und diese in die Teekanne hineinzu¬
hängen . Damit der Tee genügend auszieht , schwenkt
man die Kugel von Zeit zu Zeit ein wenig hin und
her und nimmt sie nach Verlauf von 7 — 10 Minuten
heraus .

1V . Milchschokolade . Hierzu läßt sich kein be¬
stimmtes Maß angeben ; dies hängt zu sehr von der
Güte der Schokolade und dem Geschmack ab . Man
rechnet gewöhnlich von guter , süßer Schokolade 125
Gramm auf 114 Liter oder 15 Gramm auf 1 Tasse ,
zum Verkochen etwas zugegeben . Von bitterer
Schokolade reicht weniger . Man setzt die geriebene
Schokolade mit Wasser kaum bedeckt aufs Feuer ;
nachdem sie ganz weich geworden , rührt man sie zu
einem gleichartigen Brei und gibt rohe Milch hinzu ,
die man mit 14 Wasser verdünnen kann , wodurch
das Getränk schmackhafter und bekömmlicher wird .
Dann gibt man den noch fehlenden Zucker hinzu und
läßt sie 10 Minuten unter beständigem Rühren
kochen .

11 . Wasscrschokolade . Man verwendet hierzu , wie auch zur Milchschoko¬
lade , entweder Gesundheitsschokolade ohne Gewürze oder aber Vanille - oder
Gewürzschokolade . Man rechnet auf 1 Taffe 15 — 20 Gramm . Die Zube -

Teeleffcl oder Samowar .



Getränkt . 21 , 12 — 16

reitung ist dieselbe wie bei Milchschokolade ; die Milch ersetzt man durch heißes
oder kochendes Wasser .

12 . Kakao . Die jetzt in den Handel gelangenden Kakaofabrikate sind
meistens so leicht löslich , daß ein Kochen des Kakaos überflüssig ist . Man
bereitet ihn entweder mit Wasser oder mit
Milch . Man schüttet 2 Eßlöffel Kakao in
eine Porzellankanne und gießt 14 Liter
kochendes Wasser dazu , rührt gut um , süßt
nach Belieben und schenkt den Kakao in die
Tassen . Will man ihn zur Hälfte mit Milch
bereiten , so gießt man 14 Liter Wasser
darauf , rührt um und gibt dann 14 Liter
heiße Milch nach . T -csnvi -e.

13 . Kakaotee . Man kocht die Schalen der gerösteten Kakaobohnen in
Wasser 10 — 15 Minuten lang , seiht den Tee durch ein Sieb , süßt nach Ge¬
schmack und gibt nach Belieben Milch dazu .

14 . Holländischer Punsch . 1 Teil
durchgeseihter Zitronensaft , 2 Teile ge¬
riebener Zucker und 4 Teile Arrak werden
in einem kleinen Geschirrchen zugedeckt
auf das Feuer gestellt , bis der Zucker ge¬
schmolzen ist , und dann mit 8 Teilen

Kakaobohne , kochendem Wasser vermischt .
15 . Weinpunsch . 6 Flaschen Rheinwein und 14 — ?4 Flasche alter Ja¬

maikarum werden mit Zucker , 125 Gramm per Flasche , bis zum Kochen
erhitzt und dann in einer Bowle aufgetragen .

16 . Silvcstcrpunsch . Für 6— 8 Personen . Am besten bereitet man die
Punschbowle im Wasserbade , wo sie siedend heiß wird , ohne zu kochen . Man
tut 275 Gramm Stückenzucker in die
Bowle und übergießt ihn mit 1 Liter
kochendem Wasser oder auch mit 1 Liter
Aufguß von schwarzem Tee . Sobald
der Zucker vollständig geschmolzen
ist , gibt man 1 Flasche guten Rot¬
wein , den durchgeseihten Saft von
2 Zitronen und 14 Flasche guten
Rum dazu . Hierauf verdeckt man das
Gefäß und läßt die Bowle siedend heiß
werden .

17 . Pfirsichpunschbowle . Für 4 — 6
Personen . 1 Flasche alter Rheinwein Modern - Bowle .
und 14 Flasche Sherry werden in ein Gefäß getan und 400 Gramm Stücken¬
zucker hinzugefügt ; nun wird das Gefäß in siedendes Wasser gestellt , wo
man es verdeckt stehen läßt , bis der Zucker geschmolzen und der Wein heiß
ist . Hierauf legt man in einen Blechlöffel ein ziemlich großes Stück Zucker ,
gibt 14 Glas Arrak darauf uud zündet diesen an ; man hält dabei den Löffel
über die Bowle , so daß der schmelzende Zucker hineintröpfelt . Kurz vor dem
Servieren gibt man einige eingemachte Pfirsiche hinein .

18 . Eierpunsch . 114 Flasche guter Franzwein , reichlich 14 Liter kochen¬
des Wasser , 250 Gramm Zucker , worauf 1 Zitrone abgerieben , nebst dem Saft
von 2 Zitronen , etwas Tee , Muskatnuß und einige Relken , sowie 8 Stück
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frische Eier . — Man läßt die Gewürze in dem kochenden Wasser ausziehcn
und preßt sie aus , gießt das Übrige hinzu und schlägt dies alles mit dem
Schneebesen recht stark über Hellem Feuer , bis der Schaum sich hebt ; kochen

darf es nicht . Wenn der Topf abgenommen
ist , so muß noch ein wenig geschlagen und
nach Geschmack Arrak hinzugefügt werden .

19 . Glühwein . Man seht 14 Flasche
guten Rotwein mit 2 oder 3 Gewürznelken
und etwas Zimt verdeckt aufs Feuer , dann
süßt man ihn nach Geschmack und läßt ihn
2 — 3 Minuten kochen . Man serviert ihn
in Gläsern , nachdem man ihn vorher durch
ein Sieb gegossen hat .

20 . Grog . Man vermischt 2 Teile
kochendes Wasser mit 1 Teil Arrak oder
Jamaikarum und Zucker nach Belieben .

21 . Whip . 2 Flaschen Weißwein , 230
bis 270 Gramm Zucker , worauf die Schale
von 1—2 Zitronen abgerieben , nebst dem
Saft , 2 Gramm feiner ganzer Zimt ,

6 zerklopfte Eier . — Dies alles wird mit einem Schaumbcsen auf Hellem Feuer
bis vorm Kochen stark geschlagen , schnell in eine Bowle gegossen , in Gläser
gefüllt und heiß getrunken .

22 . Warmbier . Hierzu
eignet sich am besten Ber¬
liner Weißbier , doch kann ^
man auch anderes süßes ,«
nicht bitteres Bier dazu ver -̂
wenden . Man setzt für 4 Per¬
sonen 1 Liter Bier mit 2 — 3
Gewürznelken, einem Stück
Ingwer und etwas Zimt Bowlenlöffei .
aufs Feuer . Sobald es kochen will , fügt man 1 Teelöffel klar gerührtes
Kartoffelmehl hinzu , läßt es damit klar kochen und süßt nach Geschmack .
Unterdes hat man 3 —4 ganze Eier mit ein wenig kaltem Wasser abgerührt
und gießt nun das kochende Bier unter starkem Quirlen dazu . — Man serviert
es sowohl in Gläsern , als auch in Tassen .

Bowle mit Kühler .

II . Kalte Getränke .
23 . Punsch Imperial . Eine in ferne Scheiben geschnittene Ananas , eine

Flasche Champagner , 1 Flasche Rheinwein , 14 Flasche Arrak , 1 Flasche Sel¬
terswasser , 1 Liter kochendes Wasser , 250 — 375 Gramm Zucker , worauf 1 Zi¬
trone abgerieben , nach Belieben auch die feine Schale einer kleinen Pomeranze ,
4 Apfelsinen , Saft von 4 Zitronen , 3 Gramm ganzer Zimt und 1 Stück
Vanille , einen halben Finger lang . — Man läßt in kochendem Wasser Zimt und
Vanille gut ausziehcn , nimmt es heraus , gießt das Wasser in die Bowle , gibt
Zucker , Zitronensaft , die abgezogenen , in Achtel geschnittenen Apfelsinen und
die Ananas hinein . Nachdem dies kalt geworden , wird Rheinwein , Cham¬
pagner , Arrak und SelterSwasser hinzugegeben .
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84 . Bischof . In 1 Flasche Rotwein tut man die möglichst fein abge¬
schälte , grüne Schale von 2 Pomeranzen und 78 Gramm Zucker . Man läßt
den Wein einige Tage zugedeckt stehen , nimmt die Pomeranzcnschale heraus
und füllt den Bischof auf Flaschen , um ihn als Bowlenextrakt zu
verwenden . Man nimmt hiervon zu jeder Flasche Rotwein etwa
2 Eßlöffel voll und versüßt sie nach Geschmack mit feinem Zucker .

25 . Kalter Silvesterpunsch . Man gießt in eine Terrine ^ Liter
kochendes Wasser und läßt etwa 10 Gramm schwarzen Tee in einer
Teekugel 2 Minuten ziehen . Vorher läßt man 600 Gramm ge¬
läuterten Zucker mit der Schale von sH Zitrone und L! Schote
Vanille etwa 1 Stunde an einer warmen Stelle ziehen , gießt den
Zucker durch ein Mulltuch zum Tee hinzu und fügt 1 Flasche leichten
weißen Rheinwein , 1 Flasche roten Rheinwein , ZL Flasche Madeira
und ^ Liter Rum , den man zuvor abgebrannt hat , dazu ; ferner
gibt man noch den Saft von 2 Apfelsinen und 2 Eßlöffel Ananas - ,
extrakt hinzu und läßt die Bowle , gut verdeckt , recht kalt werden , « owlrngia »

26 . Kardinal von Pomeranzen . Je nach der Größe 1 —2 Stück grüne
Pomeranzen , 6 Flaschen Weißwein , 1 Flasche Rotwein und per Flasche 80
bis 100 Gramm Zucker . — Die grüne Schale der Pomeranzen wird mit
einem kleinen , scharfen Messer möglichst dünn abgeschält , in ein Wasserglas ,
zur Hälfte mit Wasser gefüllt , gelegt und mit Papier zugedeckt 15 Minuten
zum Ausziehen hingestellt . Der erforderliche Zucker wird in die Bowle ge¬

geben , init wenig Wasser angefeuchtet und auf¬
gelöst ; nachdem dies geschehen , wird der Wein
hineingegossen und von dem Extrakt aus der
Pomeranzenschale nach
Geschmack hinzugefügt .

27 . Apfelsincnbowle .
1 Apfelsine , 5 Flaschen
Weißwein und auf die
Flasche 75 — 100 Gramm
Zucker . Die Zubereitung
wie vorige Nummer .

28 . Pfirsichbowle . Für
6 — 8 Personen . Man
zieht von frischen reifen
Pfirsichen die Schale ab ,
schneidet sie in feine
Scheiben , tut 1 gehäuften
Suppenteller voll in ein
Gefäß , und bestreut sie
schichtweise mit gestoße¬
nem Zucker . Nachdem
man ein wenig Wasser
dazu gegeben hat ,
schwenkt man sie um Waldmeister .

Stunden gut zugcdcckt stehen . Dann gießt man
dazu und serviert die Bowle , sobald sie auf demEise genügend gekühlt ist .

89 . Anaiinsbowle. Eine in dünne Scheiben geschnittene Ananas , 8 — 12
Flaschen Weißwein und nach Geschmack auf die Flasche 75 — 100 Gramm

MonatScrddeere .
und läßt sie 12 — 24
3 Flaschen Moselwein
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Zucker . Nachdem die Ananas stark mit Zucker bestreut und mit 1 Glas
Madeira übcrgossen ist , bleibt sie 24 Stunden zugedcckt stehen . Darnach
legt man sie in eine Bowle und fügt Wein und den noch nötigen Zucker hinzu .
Nach Gefallen kann auch 1 Flasche Selterswasscr darunter gemischt werden .

30 . Erdbccrbowle. Auf 4 Flaschen Weißwein nimmt man 14 Flasche Rot¬
wein , Zucker nach Belieben und 1 Suppenteller voll recht reifer Walderd¬
beeren . Man bestreut diese reichlich mit Zucker , gibt etwas Wein hinzu , läßt
sie 1 Stunde zugedcckt stehen und fügt alles übrige hinzu .

31 . Waldmeisterbowle, Maitrank oder Maiwein . Man tut eine Handvoll
frischen Waldmeister , der noch ganz jung sein muß und keinenfalls schon

Dann nimmt man den Waldmeister heraus , setzt 100 Gramm geläuterten
Zucker hinzu und rührt gut um .

32 . Amerikanische Drinks sind zusammengesetzte Getränke , die entweder
limonadenähnlich aus Fruchteis mit Selterswasser hergestellt oder als Cock¬
tails aus verschiedenen Likören mit Wein und Früchten gemischt werden .
Sie werden in großen Gläsern serviert .

33 . Sherry - Cobbler . 2 Teelöffel gestoßener Zucker wird mit 1 Likörglas
Wasser aufgelöst , das Glas dann A mit Kunsteis gefüllt und Sherry über
das Eis gegossen , gut gemischt und mit Erdbeeren , Weinbeeren oder Ananas
serviert .

34 . Weißwein - Cobbler . Man mischt den Zucker nach voriger Nummer mit
etwas moussierendem Sauerwasser , füllt das Glas mit Eis A voll , gießt

Rhein - oder Moselwein darüber , mischt mit einem langen
Löffel gut durch und garniert das Glas mit Erdbeeren ,
Apfelsinenscheibenoder Pfirsich .

35 . Absinth - Cocktail . Man tut iu ein großes Glas 4 Tee¬
löffel Zucker , 1 Teelöffel Angosturabitter , 1 Teelöffel Anisette ,
2 Eßlöffel Wasser , A Weinglas Absinth , füllt das Glas bis

mit kleinen Eisstückchen , vermischt es gut und fügt noch

36 . Champagner - Cocktail . Man legt in das Glas 2 Stücke
Kunsteis , 3 Erdbeeren , 1 quer abgeschnittene Scheibe Apfel¬
sine , 1 Scheibe Ananas und 1 Stück Kristallzucker . Nun gießt
man 2 Teelöffel Pomeranzenwasser darauf und füllt das
Glas mit Champagner oder deutschem Schaumwein , worauf

Service für man sofort serviert . 1 Flasche Champagner ist ausreichend

ZitronenUmvnade . für 6 Cocktails .
37 . Zitronenlimonade . Zu 14 Liter Zuckerwasser , das aber möglichst frisch

und kalt sein muh , setzt man den Saft von 14 Zitrone . Obenauf legt man
eine dünn abgeschnittene Zitronenscheibe und fügt , wenn möglich , noch ein
Stückchen Kunsteis hinzu .

38 . Fruchtsaftlimonade . Man gießt 8 — 8 Eßlöffel Himbeer - , Kirsch - oder

Matvowlenlöffel .

Blüten haben darf , in
eine Bowle , gießt 2
Flaschen leichten Weiß¬
wein darauf , deckt die
Terrine zu und läßt
den Wein höchstens
14 Stunde an einem
kühlen Orte ziehen .

ein wenig Saft von ausgepreßter Zitronenschale hinzu .
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Erdbeersaft in ein Wasserglas und füllt es mit recht kaltem Brunnenwasser
oder mit Sclterswasser , das auf Eis gestanden hat .

39 . Orgcade oder Mandelmilch . 500 Gramm süße Mandeln und etwa
10 Stück bittere werden gebrüht , geschält und fein zerrieben und hierauf mit
1 Liter heißem Wasser übergossen . Nachdem es ausgekühlt ist , drückt man die
Masse durch ein Tuch , stellt die gewonnene Mandelmilch recht kalt und süßt sie
nach Belieben . Mau kann beim Servieren ein wenig Zitronensaft hinzu¬
fügen und ein Stückchen Kunsteis hineinlegen .

40 . Pfirsichmilch . 4 oder 5 recht frische , saubere Pfirsichblätter legt man
in 1 Liter kochende Milch und läßt sie etwa 15 Minuten darin ziehen . Dann
nimmt man sie heraus , versüßt die Milch nach Geschmack , verdickt sie mit
1 Teelöffel klar gerührtem Kartoffelmehl und zieht sie mit 2 oder 3 Eigelb ,
die man vorher mit kalter Milch gequirlt hat , ab . Dieses Getränk muß eben¬
falls recht kalt serviert werden .

41 . Flieder - oder Holundermilch wird ebenso bereitet wie Pfirsichmilch ,
doch nimmt man statt der Pfirsichblätter die Blüten des schwarzen Flieders
oder Holunders .

42 . Joghurt . Dieses aus Bulgarien stammende Getränk , durch dessen
Genuß nachgewiesenermaßen die Lebensdauer ganz bedeutend erhöht wird ,
ist keineswegs so schwierig herzustellen , wie manche denken und andere wieder
glauben machen wollen . Seine Herstellung im Haus¬
halte ist eine ganz einfache . Man verschafft sich
Uoghurtpilze ; für 1 Liter Getränk genügt 1 gehäufter
Eßlöffel voll . Reichlich 1 Liter Milch wird im Milch¬
kocher gut gekocht , worauf man sie gut auskühlen
oder ganz erkalten läßt . Dann schüttet man die
Doughurtpilze hinein und läßt die Milch 24 Stunden
an mäßig warmer Stelle stehen , im Sommer in der
Küche oder nicht zu kühlen Speisekammer , im Winter
an mäßig warmer Herdstelle . Nach Verlauf dieser
Zeit wird die Masse durch einen großlöchrigen Durch¬
schlag gegossen , in dem die Pilze Zurückbleiben . Die
abgelaufene dickflüssige Milch wird kalt getrunken , Mil -hkochcr .
nachdem man sie mit Zucker versetzt hat , da hierdurch die heilsame Tätigkeit der
Uoghurtbakterien noch erhöht wird . Man tut gut , die Pilze , die jeden Tag
wieder verwendet werden , alle paar Tage mit kaltem Wasser abzuspülcn .

43 . Sorbet von Maraskino . 500 Gramm Zucker wird mit 1 Obertasse
Wasser geklärt und mit 1 großen Eßlöffel Nosenwasser und 1 Eßlöffel
Orangenwasser durchgerührt , hierauf in eine Terrine getan und zum Ge¬
frieren in Eis gepackt . Ist die Masse beinahe zum Gefrieren gekommen , so
wird 14 Liter Wasser , der Saft von 2 Zitronen und das zu festem Schaum
geschlagene Weiße von 4 Eiern mit einem Holzspatel tüchtig und rasch
darunter gerührt ; zuletzt , kurz vor dem Anrichten , rührt man 6 Gläschen
Maraskino hinein . Ist letzterer 4 — 5 Minuten mit der Masse gerührt , so
muß der Sorbet schön weiß erscheinen und wird dann sofort serviert .
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