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1. Raltefdaale mit vothem Wein und Sago.

albed Dfund Sago [afit man in vollem
fodienben TWaffer bei  gelindem Feuet ausquellen,
gieft ihn auf ein Haarfied, Eahle ihn gut mit fal-
tem 9Raffer ab und 146t ihn gut ablaufen. Ein

mit 6 bis 8 Oelfen und etwad geftofienem Jucer
in ein Gafferol, véftet ¢8 auf gelinbem Feuer gelbs
braun und (et 8 mit einem Glafe vothen LWein
auf dem Feuer auf, ben Gefdhymacd bavon ju bes
fommen. Den Sago thut man in bie Suppen =
Ferrine, thut diefe Aufidfung durd) ein Haarfied
bazu, teibt bie Schaale einer Gitrone auf o Pfd.
Suder ab, thut ibn zu dem Sago, giefit cine
Flafdye vothen Wein und efwas Brunnenwaffer das
au und drickt ben Saft einer Gitrone nod) binein.
Auf einem Teller gibt man gerdffete Semmel dagur.

2. RKalfefdhaate von Johannisheeren.

Man pfifide einen guten Theil vother Sohan=
nigheersn von den Stiglen ab und fest fie mit eini:
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aen nﬁ Maffer; etvad gangem Jimme und

Citrone nf“m[n feft sugedect auf gelinbed Feuer.
Sobald die Sobannisbeeren den Saft haben fahren

laffen, giefit man fie auf ein Haarjieb, thut 3

=

pem Safte 5/, Pfd. Bucker und eine Flafde weifen
MWein , [aft fie im Kelfer vecht £alt werden und thut
in bdie Suppin = Tervine etwad .weifie mmbe.m

md Swiecbad auf einem Teler daju.

5. RKaltefdhaale von Medoc.

Man reibt cinen guten Theil altbadenesd Rot-
fenbrots recht fein auf dem Meibecifen,
einem Gafferol cin guted Stud Suder
aber nicht braun werben, thut dud Brot |
toftet ¢8 eine bhalbe Wicrtelffunde Uber gelindem
Keuer.  Das Wrot muf etwad braun werden unt

gany candirt feyn. Dann thut man e in "u &ers

vine, giefit eine Flafde Medoc bavauf, nebft dem
Safte einer Citrone, und [Aft fie bis jum Serviren
auf €ig , ober an einem Eithlen Orte f{teben.

&, Aepfelfinen - Kaltefchaale.

Man reibt die Sdhaale von 2 Aepfelfinen auf
1/, b, Sucker ab, thut den Saft von & Aepfels
finen und, 2 Gitronen, nebft ¥y Kanne Wafjer tas
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jit, aicht e8, renn bder Suder jerfdhmolien, durd
ein Haarfied in die FTerrine, verfest e& mit 1, Fla=
fthe weifen Wein und 2 Weingldfern voll Rum
ober Avraf, und ferviee fie mit gevdffeten Semmel:
fcheiben,

¢
f

5. Berliner Kalfefhaale.

Ein Dhalbes Pfd. Neif 1aft man im Waffer
auf gelindbem Feuer ausquellen, ohne ihn su ribren,
bamit er gany bleibt, audy darf er nicht su weid
feyn; gieft ibn auf ein Haarfiedb und Lhbit ibhn
gehorig ab, wajht I/, Pio. fleine Rofinen , Fodyt
fie einigemal im LWaffer auf, verlieft fie aut und
thut fie nebfi bem dbgebliblten Reiff in die Terrines
1/, Dfb. {ufie Manbdeln fneidet man in [inglidhe
Filets und thut fie gleichfall dazu. Bon = Gi:
fronen reibt man dbie Sdaale auf 3/ Pfo. Sucker
ab, beuct den Saft von 3 Gitronen bdazu, und
giefit eine Dalbe Kanne Brunnenwaffer nebft 1 Y
Klafhe teifien TWein barvauf. Audhy Eann man
etiwas fein gefdhnittene candicte Drangenfhaalen da:
ju nehmen , weldhed die Kaltefdaale febr {hmad:
baft mad)t.

6. Kaltefhaale von Himbeeren,

€ine gute Anzahl vother Himbeeren reibt man




burdy ein Haarfieb , thut fie in ein Cafferol, {dH1dge
1 Kanne rved)t dide Sabhne barauf, fugt 1, Pfb. '
Bucker und 1 Loth geffofenen Simmt, oder ein hal:

bes Stangeldhen geffofiene Vanille daju, [Hidgt ¢s

auf dem CEife vedht di unbd fervirt die Kaltefchaale

vecht Ealt in einer Terrine.

MNodh einige Jubereitungen der Crd-
apfel und anbderer Gemife.

Da dicfe Frudt rinc Hauptnahrung ber Ar:
mern Klaffe und eine Lieblingsfpeife der Worneh-
mern iff, die bei Eeiner Tafel fehlen datf, fo folgen ‘
hier nody einige Subereitungen , die febr fdmachaft {
find.

1. Grbapfel a la Francaise.

Man fodht die Eebapfel auf die gewobhnlidhe
At mit det E"d)r.a[c ab, paffict ettvad getviegte
geinte Peterfilie, Chalotten und Sdnittlaud) in ei:

nem guten Stk Luiter, chare die Crdapfel gleidh
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