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46. Eiweils zu schlagen
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98 A, Vlgemeine Vorbereitungsreqeln.

44, Nusbadeteiq von Giern.

/s Qiter frifche Mild) werden mit 1/, Pfund feinem Wiehl
I Eibottern und etwas Saly zerriibrt, bann dad  bon diefen

Ciern 3u Sdoaum gefdhlagene Weike nebit einem ERIGTFel  Rum

patunter gemijcht, dpag Beftimmte hineingetunft und in fodender

Shmelzbutter ober Sdhmaly gebaden.

15. Nusbadeteia von Rein,

/5 Qiter Wein, 30 Gv, Butter, 30 G, Suder werden heify ge
madyt, 90 Gr. Mehl davin anf dem Feuer abaeriihrt, etivas abge-
Hiblt, der fteife Sdnee von 4 Giern nady und nad) dbarunter qe-
mifdyt, bas Veftimmie biermit dic beftridhen und in Sdymelzbut-
ter oder Sdpnalz gebaden.

46. Giweify 3u fdlagen.

Lt vecht fteifen Sdhaum au befornmnen, von dem dag Geraten
mander Badioerfe febr abbingt, nehme man redit frijhes Ei-
weif, lafie aber ja nidyt das geringfte bon den Dottern pazu fome

men. Wit einem lofen SdhHneebeien obder einer Sabel fdhlant man

es an etnem Eiblen Orte oder in magiger Bugluft auf einer fla-"

den Sdiffel von Bled) oder Binn, immer von einer Seite un-
anfhorlich und qgleidmagig, bis der Shawm fo did unbd fteif ift,
oap man ihn umvenden fann. weldes eine Beit von 10 big 15
Minuten erfordert. Ghipas Sitvonenjaft, jogleidy in8 Gheik
getropfelt, befordert dag Steifiverden jebr. Man darf den Shaum,
nadem et aejdilagen ijt, Feinen Augenblid fteben [affen, da er
anoernfalld wafferig wicd,

Sit der Sdiaum u SIokden auf WMild)- ober Bierfuppen be-
ftimmt, jo jdlage man aeriebenen Juder darunter.

17, Mandeln 3u reiben.

Hm beim Gebraud) der Mandeln fids nidht mit dem eitran
bertdett Stogen gu befajfen und wiel beffer

ot feinen Siwed zu errei-
then, 1ft die Mandelreibe it empfehlen.

18, MWandeln 3u ftofren.

Tie Mandeln werden in einen Lopf qgelegt, worin fie, mit
fodhendbem PWajjer itbergofien, eine fleine MWeile liegen bleiben.
Sann gieft man dagd Waffer ab. driidft die Mandeln aus  bden
braunen Sdialen, wajdt fie ab und jtofst fie in Fleinen Partien in
ctnem Morfer nrit etivad Waffer oder Eieif; oder Arvaf, je nad
oent e8 in den Rezepten vorgeidirieben iit. Troden geftogen mer-
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