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144. Himbeer= oder Erdobeev=Unjlanj. 1 Liter [dione
reife Himbeeren oder &rdbeeren werden durch ein feines Sieb
getricben; diefes 2tarf wird mit 8 ERloffeln voll scker jchaus
mia geriithrt, alsdann mit dem su feftem Scdinee gejchlagenen:
| Ewwveiy pon 3 Eern vermijcht, in eime uflaufform gefiillt und
15 Stunde gebaden. &s empfiehlt ich, den 2Auflaur mit Da-
nillens, Citronen= oder @Orangensucfer 3u beftrenen.

145. Sdylagiahne. 14 Liter befonders aqute jiife Sahne
wird gefchlagen, bis {ie fteif ijt. Dann wird derjelben 5O HGramm
Sucfer und ein Sticdfchen Danille, fein geftofen, beigemifcht. Die
Schlagfahne darf nicht 3u lange vor der Derwendung hergeftellt
werden; tm Sommer veraeht diefelbe {chon nady emer Stunde.
Scilagfahne [dft fidh nur herftellen, wenn die Sahne falt 1jt;
deshalb mufg tm Sommer die Sahne auf Eis gejtellf werdemn,
| Bei niedrigeren Mdrmegraden (in der LWdhe des Gefrierpunites)
daatert das Schlagen nmur 5—I10 2lTlinuten.

146. Mildreidbrei. 1o Pfund Reis wird sweimal mit
| fochendem 1Daffer abgebriiht und darauf in 1Ye Liter Fodjende

Ailch gegeben, in weldher er ungefdhr 2 Stunden ganj lanajam,
| ohne mmaerithrt 3 werden, quellen muf. 2t dem Reis wird
| der Mildy audy gleich ein Enapper Efloffel Salz jugejesst. it
| der Reis gar, fo wird er angerichtef, mit brauner Butter ifibers
| goffen — wozu 1 ERISffel Butter erforderlich — und mit Suder
und @dimmt beftrent. Il man fparfam verfahren, {o geniigt
itatt 114 ELiter Ulild) ein Gemifch aus | Liter 2Ulildh) und l/s Lfr.
Waffer. Der Reis mup vor dem Kochen mit Tochendem Daffer
abgebritht werden, weil er etwas Sanre enthdlf, weldhe fonit
die Utildh gerinmen macht.

147. Gebadener Gried. In | Liter Fochende 2lild) mwerden
12 StiicE fein geriebene Ulandeln, bis 80 Gramm Huicfer und
250 ®Gramm ®Bries langfam unter fortwdhrendem Riihren ges
fchitftet und 10 UTinuten lang gefocht. Wenn der Briesbrei vom
Sener genommien und e¢in wenig abgefithlt ijt, werden 4% ganze
Eier aut verquirlt und mit [ Teeldffel Saly dem Grieje an-
gerithrt, Der darauf in einer mit Butter ausgejtrichenen Form
m ®Ofen 1 Stunde gebaden und mit einer Obftfance aufgetijcht
o,

148. Gebadener NReid, o Pfund Reis wird, nacddem er
ordentlidh abgebritht ift, in 1| Liter 20ld) und 50 Gramm Jule
ter in ¥4 bis | Stunde langfam ausgequollien. IDenn Oerfelbe

| dann vom Seuer genonmmen und ein wenig abgefibhlt ijt, werden
| 4 gamze €ier gut verquirlt und mit dem erforderlichen Salj unod
| Sucler (beides nach Gefchmad) dem Reis angerithrt, der darauf
i einer mit Butter ausgefirichenen Sorm im Ofen | Stunde ge-
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badenn und fodann mit einer @Obiljauce oder mit Hompott ge-
gejjen wird.

139. Rote Gritge, 14 Liter Kivjchjaft, 14 Liter Bimbéer-
jaft, 16 Liter Wajfer und Hucker nach Gejchmad werden tn etnem
Topfe sum KHochen gebracht. Dann wird der Topf vom Feuer
gennommen, damit das Hodjen unterbrochen wird, wahrend man
witter lebhaftem Umrithren langjam 1/ £iter ®Bries s der §liij-
| figleit fchitttet. J3it Dies gejchehen, Oann wird der Topf wieder
| sum Feuer gebracht, in 10 Ulimaten die Gritge unter {tetem Ume
| rithren gar gefocht und darauf der entjtandene BVret n eine mut
| Waifer angefeuchtete Sorm getan. Lach dem Erfalten wird
Otefelbe ausgeftiirst und mit Danillenjauce gegeben. BVemertt
werde, daff fich beim Einfchiittenn der ®riifie in die Fliifjigleit,
wenn diefe noch fehr Focht oder wenn nicht ordentlich gerithrt
wird, {eicht Hliimpdhen bilden. TJjt dies wider Erwarten einmal
aefchehen, dann fann man {ich damit helfen, dag man den BVrei
durch emmen Durchidhlag gibt. Wenngleich die Gritge am bejten
auns{ieht und fchmecft, wenn 3u derfelben Saft in obiger 2lijch-
ung genommen wird, fo fann man doch auch andere Ulijdpingen
oder eine Saftart allein verwenden, 3. B. Himbeers umd Jo-
hannisbeerfaft oder nur Himbeerjaft 2c.

150. @Gter zu foden. Eier Ffomnen auf zwer Arten ge-
focht werden:

. Art (die gebrauchlichite 2Art): Der Topf — am bejten
’ Bled)= oder Emailtopf — wird mit | Liter Wafjer gefillt, wel-
| ches man sum KHochen bringt. Denn es {prudelt, gibt man dre
Eier behutfam mit einem &f= oder Schaumldffel hinein, danut
felbe feinen Sprung befommen. — Weiche Eier, wie man
jte zumeiit den Kindern gibf, brauchen 3 Ulimiten Hodyzeit. —
Wadisweiche (auch Fernmweiche) Eier, bei weldhen Ddas
Weifie hart und das Dotter fliiffig ift, bendtigen 41/s bis 5 It
nuten Kocdhzeit: wenn die &er ldnger als 6 linuten Fochen,
dann {md felbe hart.

2. Art: Ulan felt die su Fochenden Eier Ddireft mit dem
falten MWaffer iibers Feuer. IMenn das Wajfer Focht, {ind die
Eier weidy: bei [—11e Ulinuten Kodyzeit {ind die Eier wadys-
wetich; bet 3 Ulinuten Kochzeit find die Eer hatrt. — Die
5 2. Kochart hat den Dorsug, daf das Hodien Oer Erer rajcher
| geht: ferner fonnen, namentlich tm Ianter, durdh das SHufehen
mit Paltem Daffer viel weniaer &er plaen, als wenn fie gang
falt ins heige IDajfer getan mwerden.

———

151. Gier=Piauntuden. 4 Eer (Eiwei und Dotter), 1
giter Utlehl, 15 Liter UTilch und [ ERIoSTTel Sal3 werden ujams
mengetan und aut gequirlt, wobet darauf su achten ift, daf alles
in Oer vorjtehend angegebenen Reihenfolge m den Topt gegeben
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