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204 Cingemadyte Gemiife. Getvinfe.

legt fie auf Tiicher zum Abtrocknen, giebt fie Dann in einen
feinernen. Topf und legt jhichtemweife Heine iweifie Bwiebeln,
weie  Pfefferforner und einige Lovbeerblitter nach Belieben
aud) Senfforner dagwijden, giebt gefochten und wicder ab-
gefithlten guten Gjjig itber die Gurfen, daf fie Dedeckt find.
Dod Auffodyen ded Gifigs muf 2—3 mal wiederholt werben,
bann einen Senfbeutel darvauf gelegt und zugebunben.

Unmerfuna.

Gingemachte Salzbohnen, Sauerfraut wnd Gurfen find in
einem fithlen Keller aufsubewafhren.

Fitv Winterfavtoffeln at man gewdhnlich jogenannte Kar
toffellager, welde aud Brettern bergeftellt find und von der Grbe
etwa 20 em erhoht fein miifien, fie Haben meijt 2—8 Abtei-
lungen fiir die verjchiedenen Sortoffelforten. Die Startoffeln
nehmen leicht Feuchtigleit ded Bodend an und Faulen Dadurd
vajcher, fie miifjen and) vor dem Crrieren bei ftrenger Ralte
purcd) Decten gejchiist werden. Die Sellexfeniter ftopft man
vorf{ichtdhalber mit Stroh aua.

XXIII. (Heteanhe.

294,  SKajfee,

Ju emem guten Kaffee nehme man fiiv 2 Tafien 1 Lot

Staffee. Der Kaffee wird miglichit fein qemahlen, in eine siltrier:
Raffeemajchine feft eingedriickt und mit fochendem Waifer lang

jam iibergofjen.
295, Thee.

v 2 Taffen Thee redine man 1 Theeldffel voll quten T hee.

Derjelbe wird in einer mit fochendent I8

Waifer ausgeipiilten Thee
tanne, mit ftart fochendem Wajjer angebritht und einige Minuten
aiehen laffen.
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Getrdante.

296, Ehofolade.

Fiir 2—3 Taffen nehme man 1, Pfund qute Chofolade.
Diefelbe in Stiicte gebrochen wnd mit 3 Taffen Heifem Waffer
itbevgoffen, zu Fewer gejtellt, langjam verfochen Ilaffen, qut
verquitlent und jchnell anvichten. Nach Belieben fann man ftatt
TWaffer, Milch ober Halb Wajjer und Hald VLilh nehnren.

597, Mandelmild).

350 Gramm Nandeln gejchalt, gerwajchen und fein gerieben,
algbann mit 1 Liter faltem Waffer itbergojfen und etwa 4

) i = : e & Sy
Stunden ftehen lafjen. Unterdefjen l[dutert man 180 Gramm

” Buder, ftellt thn zum Crfalten uviict, prefit die Panbeln mit

-'\‘-‘|1~.. dem Waffer fejt durch ein Tud) und giebt fie ju dem Bucer.

PMan foun ftatt ded gelduterten auch feinen Jucker ganz nad)
®ejchmad daju geben.

598. Maitrant. | |
Gine Hand voll Maifvauter (Waldmeifter) wird ausdgelejen,
gewajdjen und wieder abgetrodnet in eine Terrine oder Vowle
gelegt, dazu etwa 200 Gramm Stiidzucder und 1 in Scheiben
gejchnittenne Orvange, von weldjen man die Kerne entfernt, dann
2 Flafchen guten Weiwein davauf gefchiittet. Mean laffe Die
Bowle hochitens 11,—2 Stunden mit den Krdutern iehen, nehme
piefelben dann Heraud, da durd) Lingered Hiehen die Vowle
einen jtrengen Gejchmac erhalten wiirbe. Vor dem Servieren
gebe man 1 Stiid veined Eis, etwa 1 PBfund, hinein, nach
Relieben aud) 1 Flajche Moufjeuy.

ot

599. Hrudytbowlen.

Bei Frudhtbowlen werden die Friichte vorher in die Bowle
geleat und quter Stitciucker mit etwad Wein angefeudtet betm
njeten auf die JFriihte getham, das Avoma dev Friihte wird
padurd) mehr ausgezogen. 1 Stunde jpdter leidyter Miojel= oder
jonit Tifchwein daraufgechiittet. BVor dem Servieven thut man
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206 (Metrdante,

1 Stiic reined Ei& jum Kiihlen hinein. Fruchtbowlen bereitet
man von Walderdbeeren, Ananad und Pfivfichen. Geftofiener
Buder friibt die Bowle leicht.

600. Gute Weinbowle.

5 Flajden guten NMofel- oder leichten Tijchwein, 1 Flajde
Burgunder, 1 Glas feinen Arraf, 2 Glad guten Portwein, 1
Slajdhe Selterdwafjer, Sucfer nad) Gefdymact nicht zu fit§ und
ein grofes Stiic veined Cis bhinein jum Kiihlen. Ghe man die
Boiwle jerviert, wird 1 Flajche Veoufjeur sugegofien. Diefe Bowle
ift jebr qut.

601. Punjd,

Su Yy Flajche Punjdheiieny nehme man 2 Slajchen leichten
Tijhwein etwa 1, Pfund Suder, welder in o Qiter Wajfer
tlar gefod)t wird, giebt den Wein und Punichefiens dazu und
Lafst alled redht Deifs werbden, nidht fochen. Mean fann die Lunich-
effeny aud) muv mit fochendem Waifer auffiilen, je nad) Ge-
jhmact ftirfer ober jhwddier.
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