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poll uder und lakt es jdhon Jamig foden. Suleht tiihrt
man die Tunfe mit einem Eigelb ab, was aber nidt
unbedinat notig ift. Sehr wverbejjern fann man Die
Tunte, wenn man ein i verwendef, indem man pas
®elbe burdriihrt, das Weike ju Shnee jdhlagt und
barunterjicht. Die Tunfe wird falt gegefjert. MWenn
man die Vanille weqldpt, erhalt man eine jiie Nehl=
tunte.

4. Vanillierte Mildh wird ubereitet wie gejiite
Mild, nur lagt man nodh) in der Wild) ein Gtiidden
Vanille odver ein Pidden Vanillinguder mindejtens
eine Gtunde durdjziehen.

5. Weintunfe. Juerft {Hlagt man das Weike von
9 Eiern u einem fteifen Sdnee und ftellt diejen tiipl.
Dann werden in einer glajierten Pjanne 2 Eigelb mit
100 Gramm 3uder jdon glatt verriihrt. Gang langjam
gibt man einen fleinen CERldffel Mehl Dbarunter
und giegt dbann ebenjo 14 Liter Wein Ddagu. Es muf
jortmihrend tiichtig geriihrt werben. Iun jtellt man die
Pianne aufs Feuer und ikt den Wein, immer weiter
riihrend, bis gum Koden fommen. Dann nimmt man
ihn vom JFeuer und mijcht den CiweiBjdnee o darunter,
paR es eirte glatte, fhaumige Mafje gibt. GSie wird falt
gegeflen. Eine Prije Salz nidyt vergefjen!

9. Buffer- und Kajebereifung.

1. Buttern. Gejundes, wohlgendhries Bieh und
peinlidjte Sauberfeit find die Hauptjorderungen. Die
IMildh) muf an einem luftigen Orte aufbemahrt und nad
einem, BHoditens zwei Tagen abgerahmt werben. Die
modernen Buttermajdinen Haben alfe fehr genaue Ge:
braudsanweijungen. Wer bie Buiter nod) jtogt ober im
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Shpden dreht, der adte darauf, daB das Buttern im
Gommer an einem tihlen, im Winter an einem warmen
Ort gejdehe. Die Gahne muB jdon glatt und fteif jein.
Man gieht die Sahne in das Fikden und jtogt ober
preht folange, bis i) die Butter von der Mild ooll=
jtandig getrennt Hat. Dann fnete man tiidhtig alle
Mild) aus der Butter Heraus. Nun frnetet man jie
immer wieder in einer Sdiifjel voll frijdem Brunnen:
wafjer jolange, bis bas Whajjer villig tlar bleibt.

2. Handidje. Man bereifet einen Quarftife, wie es
unter Jr. 3 angegeben ijt. 14 Pfund RKije vermifdht
man mit 2 Prifen Salz und einem gejtridenen Kafjee:
[offel voll Riimtmel und jtellt ihn, mit einem Tudje He-
bett, an einen warmen Ort, bis fidh eine gute Haut
gebilbet hat. Teht wird die Majje nod) einmal gut ver-
[dajit. Dann formt man beliebig groe runde, platt ges
dbriidte Handlisden und legt fie nebeneinander auf ein
reines Brett, Aud) diefe Kisden ftellt man an einen
warmen Ott, bis jid) eine dide, fette Haut gebildet Hat.
Die Kidsden miiffen frijd gegefjen werden.

3. Quarffdje. 2 Qiter abgerahmte, jaure SNild
wird mit 1 Liter todendem Wafjer vermifdt. Wenn fie
erfaltet ift, bann giegt man fie in einen reinen, 3u diefem
Jwede gehaltenen Sad und [kt fiber Nadht das Waffer
gut abtropfen. Auf diefe Weije ift man fider, daf der
Quarf nidt verbriiht ijt.

4, Rahmidje. NMan [kt etwa einen Ehloffel voll
Kiimmel in warmem Waffer etwas aufquellen und jtellt
Jid) auf bem Tijd) dbas Kifehed, Quarttife, Galz und bide,
jiige Gahne guredht. (Man fann aber aud jaure ver:
wenden.) un legt man gu unterft in das Hed eine
©djeibe Quart, gibt dann einen ERI5{fel voll Gahne dar-
auf, ftreut eine Prife Galz und eine Prife Kitmmel
dariiber, fangt dbann wieder mit Quarf an und fihrt fo
fort, bis das Hed gefiillt ift. Oben darauj muf eine
Lage Quart liegen. Nun bejdhwert man den Kife ein
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wenig und ftellt ihn iiber Nadyt an einen fiihlen Ort.
Am andern Tag fann er geftiirgt unb gegefjen mwerben.
MWer den Kilmmel nidht liebt, Tann ihn weglafjen.

5. MWeifer Kije. 14 Pjund Q[uark wird mit einigen
Qiffeln fiiger ober jaurer Sahne, 2 Prifen Salz, 1 Prife
Pieffer und, wenn man es liebt, mit etwas Kiimmel,
tiidtig verjdajjt und als Belag auf dem Brot gegefjen.
Hat man feine Sahne, bann nehme man WPild).

10. Rrankenkoftf und Sauglings-
etndhrung.

1. Brotwafjer. Cine Handvoll Sdwarzbrot wird
mit 14 Qiter fodendem Wafjer iibergofjen und nad
10 Minuten durd) ein Sieb gejdiittet. Das Wafjer wird
etwas geliigt. Aud) fann man einige Tropfen Jitronen-
faft Dineintrdufeln. Kalt trinfen!

2. Giweifwajjer. Cin Eiweif verriihrt man mit
1/ Qiter faltem Waljex, jedod) jo, daf es feinen Sdhaum
gibt. Aljo langfam verriihren, nicdht jdhlagen!

3. Fleijdjiippden. Gute Flei|dbriihe, etwa eine
groge Taffe voll, jedod) ohne Gewiiry, muf gefeiht und
mit einem Eigelb verquirlt werden.

4. Griefbrei. 3—4 RKafjfeeldffel voll Grief gibt man
langjam unter beftdndbigem Riihren in 1 Obertafje voll
fodendes Wafjer. Nad 10—15 Minuten riihrt man
eine gang fleine Mefjeripite Salz, etwas Juder und
2 Taffen Heife Mild) dbaran, die man jeht nod) einmal
mit auftoden lagt.
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