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Aiildyjpisle

Man madye Spigle wie vorhergehend und laft fie, wenn fie gejotten
find, gut abtrodnen. Dann wird etwa 1 Citer tildy mit einem Stiikdyen

Danille und Sudker gejotten, die Spile nur einmal darin aufgekodyt und
bas Ganze mit 3 Eigeld abgezogen.

Gerdjtefe Spigle

Wenn die Spikte wie vorhergehend gejotten find, werden fie nidyt wie
dort durdy ein Reifzes, fondern durd) ein kaltes Wafjer gejogen, man lapt
oann &as Wajfer auf einem Sieh davon ablaufen und legt fie auf einem
Brett auseinanbder, damit fie qut trodknen Eénnen. 3n einer Pfanne wird
Sdimal3 hei gemadht und die Spifle, unter dfterem Umwenden mit der
Badjdaufel, darin gerdftet. Mun verriihrt man 2—3 Gier mit etwas
ild), Sdnittlaud) und Sals, jdiittet es iiber die Spaken und rojtet [ie
fchon gelb; fie diirfen nur nidt medr als einmal umgekehrt werden, damit
Jie einen Xudyen bilden, weshalb man fie auf mdBigem Seuer vorfidlig
fertig madyt und gleidy anridytet, damit fie nidt hart werden.

Gerdijtete frijde Spitle

Hierzu madit man Spigle wie vorhergehend, nimmt fie mit einem
Seiher aus dem Sud heraus 1.1d gibt die heifen Spigle in eine Mijdhung
von 3—4 Eiern und einer Tafje jauren Rahm. Sie miijfen 1 Stunde darin
liegen bleiben und werden dann ohne weitere Sutat in Butter jhon gelb
geroftet.

Rifefpdgle

Riire ¥ Pfund Butter redyt Iaumig und gib nady und nady 2 weige,
durd) ein Sieb gejtridiene Knollkdfe mit 4 gangen Giern und 2 Eigelb,
Sal3 und fo viel Mehl dazu, bap die Maffe gehdrige Seftigheit erhdlt,
forme davon Kndpflein, lege jie in kodjendes Salzwafjer ein und bejtreue
fie mit gerdfteten Brojamen.

RKaltichalen

falfe Sdale von Erdbeeren

Derlies 1 fLiter Erdbeeren, wajdye fie und treibe fie durd) ein Baars
fieb; dann riifhre 1 Siter weiffen Wein, 15 Pfund Sudker und den Saft einer
itrone daran unbd ftelle die Sliiffigkeit an einen kiihlen Ort oder aufs Eis,

Beim Servieren kRann man Sudzerbrot, Eiswaffeln oder Anisbrot dazu
geben,
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Saltihalen

falfe Sdhale von Crdbeeren anderer et
Erdbeeren werden dik mit gejtofenem Sudier bejtreut und beifeite
getellt, bis der Sucker redyt durdh ijt; dann wird 1 iter Ntildy obder [iifer
Rahm darangeriihrt und das Ganze in den Heller oder auf Eis gejtellt.

falfe Sdale von Johannisbeeren
2 Pfund Johannisbeeren werden von den Stielen abgejtreift, dick mit
Sudker beftreut, mit einem £offel leidt 3erquetfdit und 1 Stunde jtehen
gelaffen. Dann werden 2 fiter geftandene Mild) (Sauermild) mit dem
Sdyneebefen eine Beitlang tiidytig gefdilagen und an die Johannisbeeren
getiihrt, worauf man fie ein paar Stunden an einen Rilhlen Ort [tellt.

Biertaltjdale
Ya Liter Bier wird gehorig mit Sucker verfiift, 2 ERloffel geriebenes,
jdwatrzes Brot und etmas gereinigte Rofinen mit dem Saft einer Bitrone
oamit gemengt und alles 3ujammen Ralt gejtellt.

falte Sdyale von Himbeeren

wird wie die Exdbeeren-Kaltjdjale bereitet oder mit Sauermild) wie die
von Johannisbeeren.

falte Sdhale von Kirjden (Weidfeln)
D':c_l{irm}cn werden mit Suder einige Minuten lang gekodyt und
etwas Wirjdengeift daran getan; dann werden fie mit Rotwein iibergofjen
und Raltgeftellt,

Niildy-Kaltjdale
fimm 1% Liter Mild) und kodje fie mit etwas Danille und Sudier,
legiere fie alsdann mit 7 Eigelb, fehe fie in Eis und tue die in der Mild)
gekoditen SdynecklGfe Rinein. 6 Eiweiy werden ju gutem Sdnee ge-
[dlagen, mit 1, Dfund Suder gemijdit, kleine Xldfe daraus gemadyt, in
Rodjender Mildy einige Minuten gekodit und im Ofen mit Sucker glajierte
Brot]dnitten dazu gereidt.

falfe Schale von Sdofolade
. Man nimmt 16 Pfund Sdokolade, reibt fie fein und Rodyt fie mit 314
Liter guter Mild), tut Sucker nacy Gejdymack finein, bindet mit 8 Eigelb
und [dldgt alles mit einem Sdinecbefen durdyeinander, fdiittet es in eine
Schiiflel, jdneidet 60 Gramm Biskuit in Wiirfel, ftreut Jie darein, lijt es
ted)t Ralt werden und gibt es 3u Tijdye.
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