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_Man weicht einen oder mehrere getrocknete Kalbsmagen, je nach-
dem man viel oder wenig Milch hat, etwa 24 Stunden in Wasser ein,
giesst dann das Wasser nebst dem Kalbsmagen in lie frisch gemolkene
und warm gemachte Milech, deckt sie zu und lisst sie '/, Stunde stehen,
bis sich die Milch zusammengezogen hat; dann n t man die Mass
einem Schaumliffel heraus, bestreunt sie mit etwas Salz, knetet sie durch-

einander. schiittet sie auf ein Tuch, welches man fest zusammenbindet, und

presst den Kise zwischen 2 Brettern, ‘-il."lln'ii nicht zu st b st man
ihn 2 bis 3 Tage liegen, legt ihn hernach

ihn 8 Tage darin, wihrend welcher Zeit man ih

nimmt man ihn heraus und trocknet ihnm auf durchlicherten Brettern
der Luft.*

Dies der wohlschmeckende und leichtverdauliche s. g. \Kuh-
kis.“ In der Regel wird derselbe mit Kiimmel ::xe;rc.ﬂﬁnf!u
Letztere Ili](rlhi‘ ist ganz 'l'iI\L'Iﬂll-—‘-JH. da dieser Kise ohne-
dem schon wiirzig schmeckt und der Kiimmel doch nur wieder
so abgeht, wie er eingenommen wurde. Dieser hausgemachte
Kise ist zutriiglicher als die meisten

Kise des Handels. '\l-m unterscheidet fette und
magere Kiise. Fette Kiise sind Fromage de Brie. Schachtel-
kise, Stilton, Strachino di Mll;mu. (_11-1_1:'(!11/.!1]:1. Bondons de
Neufchéitel (Spundenkiise), Miinsterkiise, Limburger (letzterer
seiner Form nach gewohnlich ,Backsteinkiise™ genannt). Ma-
gere Kiise: Griiner Kriiuterkiise (“‘\L]nlmw-u) Roquefort,
]"mmm inkiise. Zwischen beiden Sorten stehen der Emmen-
thaler, Edamer und Chester. Vom Standpunkt des Fein-
schmeckers aus beurtheilt ist der Fromage de Brie der erste
Kiise der Welt; dann folgen allenfalls der Schachtelkiise ., der
Stilton, der Chester, der 'l{m'llu't'nrt. der Strachino di Milano,
der Edamer. Emmenthaler s. f. Fiir Privathiiuser ist der
Edamer am meisten zu mn]mh en. Die Kugeln haben ein Ge-
wicht von 2—38 Pfund, so dass sie sich recht wohl zum kleineren
Haus-Bedarf eignen. Er wird viel feiner. wenn man ihn recht
zu behandeln versteht: Der Anschnitt muss bestindig mit einem
leinenen Tuche, das mit Salzwasser befeuchtet ist, zugedeckt
sein. Binige Stunden bevor man ihn servirt, wird der An-
schnitt mit ein Paar Essloffel voll Rheinwein zlﬂgcE'L‘l!a-in't’{:_
Wenn man den Anschnitt stets so formirt, dass er in der
Mitte eine Vertiefung bildet, dann dringt die Fliissigkeit des
Tuches gehorig ein und es bekommt der Kise mit der Zeit die
beliebte goldgelbe Farbe und den unbeschreiblich feinen Ge-
schmack, der jeden Kenner mit Bewunderung erfiillt!

Verwendung der Kiise in der Kiiche. Die Kiiche
braucht zu vielen Speisen Kise. In der Regel betrachtet sie
denselben aber weniger als Nahrungsmittel, obgleich er in Bezug
auf seinen Nihrwerth in der vordersten Reihe steht, sondern
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