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Kaltschalen 19
ANlchspähle

Man mache Spätzle wie vorhergehend und läßt sie, wenn sie gesottensind, gut abtrocknen . Dann wird etwa I Liter Milch mit einem Stückchenvanille und Zucker gesotten, die Spätzle nur einmal darin aufgekocht unddas Ganze mit 3 (Eigelb abgezogen.

Geröstete Spätzle
wenn die Spätzte wie vorhergehend gesotten sind, werden sie nicht wiedort durch ein heißes , sondern durch ein kaltes Wasser gezogen, man läßtdann das Wasser auf einem Sieb davon ablaufen und legt sie auf einemBrett auseinander , damit sie gut trocknen können . In einer Pfanne wirdSchmalz heiß gemacht und die Spätzle, unter öfterem Umwenden mit derBachschaufel, darin geröstet. Nun verrührt man 2—3 Eier mit etwasMilch, Schnittlauch und Salz , schüttet es über die Spatzen und röstet sieschön gelb,- sie dürfen nur nicht mehr als einmal umgekehrt werden , damitsie einen Uuchen bilden, weshalb man sie auf mäßigem Feuer vorsichtigfertig macht und gleich anrichtet , damit sie nicht hart werden.

Geröstete frische Spätzle
hierzu macht man Spätzle wie vorhergehend , nimmt sie mit einemSeiher aus dem Sud heraus und gibt die heißen Spätzle in eine Mischungvon 3 —4 Eiern und einer Tasse sauren Nahm. Sie müssen l Stunde darinliegen bleiben und werden dann ohne weitere Zutat in Butter schön gelbgeröstet.

käsespähle
Rühre V» Pfund Butter recht schaumig und gib nach und nach 2 weiße,durch ein Sieb gestrichene Unollkäse mit 4 ganzen Eiern und 2 Eigelb,Salz und so viel Mehl dazu, daß die Masse gehörige Festigkeit erhält,forme davon Unöpflein , lege sie in kochendes Salzwasser ein und bestreuesie mit gerösteten Brosamen.

Kaltschalen
kalte Schale von Erdbeeren

verlies 1 Liter Erdbeeren, wasche sie und treibe sie durch ein Haar¬sieb; dann rühre 1 Liter weißen wein , V» Pfund Zucker und den Saft einerZitrone daran und stelle die Flüssigkeit an einen kühlen Grt oder aufs Eis.Beim Servieren kann man Zuckerbrot, Eiswaffeln oder Anisbrot dazugeben.
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kalte Schale von Erdbeeren anderer Art
Erdbeeren werden dick mit gestoßenem Zucker bestreut und beiseitegestellt, bis der Zucker recht durch ist ; dann wird 1 Liter Milch oder süßerRahm üarangerührt und das Ganze in den Retter oder auf Eis gestellt.

kalte Schale von Johannisbeeren
2 Pfund Johannisbeeren werden von den Stielen abgestreift , dick mitZucker bestreut, mit einem Löffel leicht zerquetscht und l Stunde stehengelassen. Dann werden 2 Liter gestandene Milch (Sauermilch) mit dem

Schneebesen eine Zeitlang tüchtig geschlagen und an die Johannisbeerengerührt , worauf man sie ein paar Stunden an einen kühlen Grt stellt.

Dierkaltschale
Vs Liter Bier wird gehörig mit Zucker versüßt , 2 Eßlöffel geriebener,

schwarzes Brot und etwas gereinigte Rosinen mit dem Saft einer Zitronedamit gemengt und alles zusammen kalt gestellt.

kalke Schale von Himbeeren
wird wie die Erübeeren -Raltschale bereitet oder mit Sauermilch wie dievon Johannisbeeren.

kalte Schale von Kirschen (Weichseln)
Die Kirschen werden mit Zucker einige Minuten lang gekocht undetwas Kirschengeistdaran getan,' dann werden sie mit Rotwein übergossenund kaltgestellt.

Milch-Kaltschale
Nimm lV« Liter Milch und koche sie mit etwas vanille und Zucker,legiere sie alsdann mit 7 Eigelb, setze sie in Lis und tue die in der Milch

gekochten Schneeklöße hinein . 6 Eiweiß werden zu gutem Schnee ge¬schlagen, mit */t Pfund Zucker gemischt, kleine Klöße daraus gemacht, inkochender Milch einige Minuten gekocht und im Vfen mit Zucker glasierteBrotschnitten dazu gereicht.

kalke Schale von Schokolade
Man nimmt Vs Pfund Schokolade, reibt sie fein und kocht sie mit 3$£iter guter Milch, tut Zucker nach Geschmack hinein , bindet mit 8 Eigelbund schlägt alles mit einem Schneebesen durcheinander , schüttet es in eineSchüssel, schneidet 60 Gramm Biskuit in Würfel , streut sie darein , läßt esrecht Kalt werden und gibt es zu Tische.
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