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204 Warme und kalte Getränke , Kaltſchalen

Raum aber mit geklärter Butter zugefüllt . Man kocht etwa 25 Minuten
im heißen Bade . Weiter nach Bericht .

12 . Grüne Bohnen einzumachen . Die abgefaſten B
( man thut am beſten , die ſogenannte Schwertbohne zu nehmen , wenn
ganz weich gebrochen zu haben iſt ), werden in lange dünne Streifen
ſchnitten und gut mit Salz untermengt . Man nimmt zu 500 Gr. Bo
etwa 25 Gr . feines Salz 5

0
2 z. Weiter beobachtet man das für Sauerkraut

angegebene Verfahren und verwendet die Bohnen auch wie dieſes

XVI . Warme und kalte Getränke , Kaltſchalen .
A. Warme Getränke .

1. Kaffee . Die be Kaffeeſorte iſt Mokka , den man jedoch ſeltenſte

echt erhält ; er iſt ſehr kräftig , aber auch hitzig und darum wer
lelträglich . Nach dieſem kommen : 1. Java , aromatiſch , aber nicht ſeh

2. Ceylon , kräftig . 3. St. Domingo , kräftig und aromatiſch . 4. Cuba
kräftig und ſehr aromatiſch . 5. Bourbon , aromatiſch , aber ſchwach .
6. Guadelupe , fein aromatiſch , aber kräftig . 7. Martinique ſehr ſtark , ſchwach
aromatiſch . 8. Surinam , geringes Aroma .

Um ungebrannten Kaffee auf ſeine Güte zu prüfen , thue man il
in kaltes Waſſer ; ſinken die Bohnen gleichmäßig zu Boden , ſo ſind ſ
von guter Beſchaffenheit .

Ehe man den Kaffee brennt , ſollte er verleſen werden , d
faule Bohne dazu kommt , die man an ihrer ſchwärzlichen Fo 0
kennt . Er wird darnach in lauwarmem Waſſer gewaſchen , indem man
ihn zwiſchen den Händen reibt ; verändert er dabei die Farbe ,

f

künſtlich gefärbt . Man ſtreue ihn dann dünn auf ein Sieb und laſſe ihn
an der Luft trocknen

Der ſo vorgerichtete Kaffee kommt in einer Drehtrommel auf leb —
haftes , doch nicht zu ſtarkes Holzfeuer ; man drehe langſam , taktmäßig ,
aber ohne auszuſetzen , wobei man zuweilen die Trommel in die Höhe
hebt nnd ſchüttelt , damit ſich die Bohnen gleichmäßig bräunen . Zuweilen
muß ſie auch für einen Augenblick geöffnet werden , damit der angeſammelte
Dampf entweiche . Wird der Geruch ſtärker , ſo ſehe man fleißig nach ,
denn der Kaffee iſt am aromatiſchſten , wenn er hellbraun iſt und einen
matten Glanz zeigt . Man darf nicht * — bis er zu ſchwitzen beginnt ,
d. i. bis ſeine ätheriſchen Oele an die Oberfläche treten und muß auch
darauf rechnen , daß der Kaffee noch nachröſtet , wenn man ihn nach dem
Abnehmen noch eine Weile in der Trommel ſchüttelt . Iſt dies geſchehen,
ſo wird er dünn auf ein Haarſieb —

es muß ſelbſtredend ganz rein ſein
aufgeſch üttet und an einen kühlen Ort geſtellt, damit ſich die Hitze ſo
raſch wie möglich verflüchtigt , wobei man ihn zuweilen mit einem nur zu
dieſem Zwecke gebrauchten Holzlöffel durchrührt . Nach vollſ ſtändigem Ab
kühlen verwahre man den Kaffee in luftdicht verſchließbaren Büchſen von
Blech oder Glas ; letztere ſollen an einen dunkeln Ort geſetzt werden . Es
ſt nicht gut , zu

Srere
Mengen auf einmal zu brennen , indem der Kaffee

idurch längeres Stehen an Kraft und Aroma verliert .

n
ie
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Auch die Mühl welck ſtets
rein gehalten werden ; die feinmah haren
die beſten . Feiner Kaffee wird beſſe halb

weniger davon als von g zherem Manen th .

2 . Kaffee zu kochen, Der gemahlene Kaffee kommt in das
Siebchen der Filtr irkaffeemeſchi ine, wo eine ſolche fehlt ,

—
einen ſtets ſehr

rein zu ha ßem Flanell und Barchent . Gut iſt1* 5
der Maſchine mit einem Stückchen we zen Mouſſelin aus

die Kaffeebrühe nicht zu raſch abflief wodurch ſie an
Kre verlieren würde .

Das Brühwaſſer werde in einem ganz reinen Meſſingpfännchen ge
kocht, in welchem womöglich niemals fetthaltige Subſtanzen gekocht werden
Es empfiehlt ſich demf elben ein Körnchen kriſtalliſirte Soda beizuſetzen , etwa
2 Gr . für je 40 Gr. Kaffee , wodurch das Getränk ein dem berühmten
Karlsbader Kaffee ähnliches Aroma erhält . Wenn das Waſſer brauſend

kocht , werden einige LLöffel davon über den Kaffee gebrüht und der Behälter

ſofort feſt bedeckt . Iſt das Waſſer abgelaufen , ſo giebt man wieder einige
Löffel kochendes Waſſer darüber und ſo fort , bis man die gerwünſchte Menge
hat . 7* richtige Verhältniß iſt 12 —18 Gr . Kaffee für jede Taſſe Waſſer ,
je nach d r Größ e derſelben und der erwünſchren Stärke deſſelben ; täglicher
Genuß von ſehr ſtarkem Kaffee kann die Geſundheit ernſtlich erſchüttern .
Die Beimiſchung von Surrogaten , welchen Namen immer ſie führen mö

gen , iſt ebenfalls der Geſundheit wenig zuträglich und endlich verderben
ſie ſtets das Getränk ; ſchwacher , aber reiner Kaffee iſt immer noch beſſer .

Wünſcht man Kaffee warm zu halten oder wieder zu erwärmen ,
teres ſollte allerdings nach Möglichkeit vermieden werden , ſo ſetze man

in ' s heiße Bad .

Zum Kaffee muß für gute

letz
ihn

ihne oder Milch geſorgt und dieſe
nur gekocht gegeben werden ; rohe Milch iſt weder angenehm , noch giebt
ſie dem Kaffee eine ſchöne Farbe . cheut man die Haut , ſo rühre man
die Milch mit einem Quirl ſchäumig , ehe man ſie zu Tiſche giebt .

3 . Gerſtenkaffee . Die Gerſte wird wie Bohnenkaffee in der
Trommel gebrannt , erfordert aber etwas ſtärkeres Feuer und darf höch
ſtens 10 Minuten zum Braunwerden beanſpruchen . Man mahlt ſie wie
echten Kaffee , übergießt ſie in einem Porzellantopfe mit kochendem Waſſer ,

läßt ſie darin bis zum Kochen kommen und gießt dann raſch einige Tro
pfen kaltes Waſſer hinein , worauf man den Kaffee zugedeckt noch etwa
10 —15 Minuten am warmen Herde ſtehen läßt , bis er vollſtändig kla

geworden iſt . Man gießt ihn dann vorſichtig vom Bodenſatz und giebt
ihn mit gekochter Milch und Zucker zu Tiſche . Gerſtenkaffee iſt frei von
allen erhitzenden Ei igenfck haften .

M

4 . Thee . Der grüne Thee im Al43 5 feiner und ſtärker
als der ſchwarze, wird aber bei uns höchſt ſelten allein verwendet . Pekko
iſt der feinſte ſchwarze Thee und namentl ich gut , wenn ſich recht viele

graue Blütenfaſern darunter befinden ; guter Souchong von feiner Sorte

iſt indeſſen beinahe ebenſo angenehm und kräftiger . In einer guten Thee —

handlung erhält man die verſchiedenartigſten Miſchungen und kann nach
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Belieben ſeine Wahl treffen . Verwahrt wird der Thee wie der ge
brannte Kaffee .

Am beſten wird der Thee , wo kein Samovar zur Verf
f10zung

ſteht

der allem vorzuziehen iſt , in einer Theekanne von Metall ! von ge

branntem rothen Thon . Jedenfalls muß dieſelbe vorher — heißem

Waſſer gefüllt werden , welches erſt abgegoſſen wird , wenz die Kanne

durch und durch heiß iſt , worauf man den Thee hineingiebt und zwar

von wirklich gutem Thee 1 geſtrichenen Theelöffel für je 2 nicht zu

große Taſſen . Von ſchlechtem oder verrauchtem Thee braucht man ſehr

viel , ſo daß er ſehr theuer kommt , wenn auch der Preis gering iſt . Der

Thee wird mit brauſend kochendem Waſſer angebrüht , welches man im

Kaffeewaſſerpfännchen gekocht hat , und darf 4 höchſtens 5 Minuten ſtehen

indem er ſonſt zu dunkel und herb werden würde . Man rühre ihn dann

durch und gieße ihn von den Blättern herunter in ein anderes

welches man in heißem Waſſer warm halten kann . Wenn jedoch die

Kanne nicht genügend groß iſt , ſo gieße man etwa die Hälfte des Thees

in die Taſſen und fülle etwas Theeblätter und kochendes Waſſer nach .

Dies kann mehrmals wiederholt werden.

Für den Familienkreis kann man anſtatt der Theeblätter die viel

billigeren Theeſpitzen ( Theebruch ) verwenden , die , in einer großen Thee

handlung gekauft , ein ebenſo aromatiſches Getränk liefern . Der davon

bereitete Aufguß muß jedoch durch ein ſehr feines Siebchen gegoſſen wer —

den , damit die Spiben nicht mit durchgehen . Zu Thee giebt man ein

Töpfchen dicke ungekochte Sahne und ein Fläſchchen Rum auf den Tiſch .

5 . Waſſerchokolade . Man rechnet für jede gei
wöhnliche Ta ſe

Waſſer 18 —25 Gr . Chokolade guter Sorte , bröckle ſie in kleine Stückch

gieße ſo viel Waſſer dazu , daß ſie knapp bedeckt iſt und rüh e dies am
Feuer zu einem dicklichen Brei , worauf man das noch erforderliche Waſſer

und Zucker nach Geſchmack zuſetzt . Man kocht die Chokolade etwa 20 Mi

nuten . Will man ſie ſehr fein geben , ſo — man auf jede Taſſe oben⸗

auf einen Eßlöffel gezuckerten Sahneſchaum .

6 . Milchchokolade . Man rühre die Chokolade wie oben an und

gieße dann die erforderliche Milch dazu und gebe den Zucker daran .

Manche geben ein Drittel Waſſer zur Milch , doch verliert die Chokolade

dadurch ; Andere wieder ziehen ſſie kochend heiß mit Eidolter ab ( für
4 Perſozen), welches ganz ſauber vom Eiweiß und den ſogenannten Auge
befreit wurde . Man ſchlägt ſie dann noch eine Weile am warmen Herde
und füllt die Chokolade ſchäumend in die Taſſen .

Iſt ſie recht dick gekocht, ſo kann man ſie in den Taſſen mit Zucker
beſtreuen und mit einem glühenden Eiſen raſch brennen .

7 . Kakao . Ein von entöltem Kakaopulver bereitetes Getränk iſt
der Chokolade ganz ähnlich , doch weit nahrhafter , leichter zu verdauen
und weſentlich billiger . Man rechnet für jede gewöhrliche Taſſe 1 ge —
häuften Theelöffel Kakao und das doppelte an Zucker .

Kakao und Zucker werden zuſammengemiſcht , mit etwas kochendem

Waſſer angebrüht und ſolange raſch gerührs , bis ſich die Maſſe ganz
aufgelöſt hat , worauf man ſie an das erforderliche kochende Waſſer oder
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die Milch gießt , damit gut verrührt und anrichtet . Viele , und darunter
Verfaſſerin ſelbſt , finden den Kakao angenehmer und der Chakolade ähn
licher , wenn man ihn mit dem Waſſer oder der Milch noch ſo lange
kochen läßt , bis er ſteigt . Soll er aber ſehr raſch bereitet werden , ſo
genügt es , ihn und den Zucker in die Taſſe zu geben und heißes Waſſer
oder nur etwas Waſſer und den Reſt Milch darauf zu geben und gut
zu verrühren . Kakao

kann ebenſowohl mit einem Eidotter abgezogen
werden wie die Chokolade ; er iſt in dieſer Weiſe bereitet ſehr angenehm
und nahrhaft , beſonders wenn er zum Abendeſſen gehört .

8. Kakao⸗ ( auch Geſundheitskaffee ) . Für Un
geübte iſt es beſſer , die Kakaobohnen in einem als ſolid bekannten Geſchäfte
ſchon gebrannt zu kaufen , da ſie durch unzweckmäßiges Brennen viel an

N ihrwerthund Güte verlieren . Wo dies aber nicht angeht , röſte man
ſie wie Kaffee

Die Bohnen werden dann im Mörſer fein geſtoßen , ungefähr wie
Kaffee , und in kochendes Waſſer gegeben , in welchem man ſie bei öfterem

Durchrühren kochen läßt , bis es neuerdings brauſt . Man gieße dann
raſch etwas kaltes Waſſer hinein und ſetze zugedeckt bei Seite , bis die
Brühe ganz klar geworden iſt , worauf man ſie vorſichtig vom Bodenſatz
abgießt und mit gekochter warmer Milch wie Kaffee anrichtet . Soll das
Getränk gut werden , ſo nimmt man zu jedem ½ Liter Waſſer 4 Eßlöffel

8 Rakao.
). Grog oder Matroſenpunſch . 3Deciliter beſten Jamaika⸗

rum oder Arak und 200 Gr . Zucker thut man in eine Bowle und gießt
11½ Liter kochendes Waſſer dazu, deckt zu und richtet ſofort an . ( Man
kann auch etwas Rothwein zufügen . ) Wer den Grog milder wünſcht ,
nimmt mehr Waſſer

10. Glühwein. Zu 2 Flaſchen gutem Rothwein miſche man
375 Gr . Zucker , 35 Gr . Zimmt und die dünn abgeſchälte gelbe Schale
einer Orange . Man macht ihn kochend und gießt ihn durch ein Siebchen
in die Schüſſel .

11 . Eierwein ( Dreifuß ) . Es kann ſowohl rother wie weißer
Wein dazu verwendet werden , doch iſt letzterer beinahe angenehmer.

Zu 2 Flaſchen Wein nehme man 300 Gr . Zucker und ½ Stange
Vanille oder 20 Gr . Zimmt ( ganzen ) . Man läßt dies zugedeckt 2 Stunden

ſtehen , entfernt dann das Gewürz , rührt 6 —8 Eidotter daran , die man
vorher mit wenig Waſſer glatt gerührt hat und ſchlägt dies mit der Schaum⸗

ruthe am Feuer bis zum Kochen . Man richtet dieſen Wein ſehr heiß an .

12 . Gewöhnlicher Theepunſch ( gut ) . ¼ Liter feinen

Jamaikarum , den Saft von 3 Zitronen und 2 Orangen macht man mit
200 Gr . Zucker warm und gießt 1 —1½⁰ Liter Theeaufguß dazu , den man
von grünem Thee bereitet hat und der kochend ſein muß . Man kann den

Thee jedoch auch von Souchong bereiten .

13 . Feiner Theepunſch . 2 Liter Theeaufguß von gutem
ſchwarzen Thee , 1 Flaſche franzöſiſchen Rothwein mit 250 —300 Gr . Zucker
und einem kleinen Stückchen Zimmt , der dünnen gelben Schale von 4

Orangen und 2 Zitronen aufgekocht , beides ſehr heiß , wird zuſammen⸗
gemiſcht und mit / Flaſche alten Rum oder Kognak und dem Saft der
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genannten Früchte durchgerührt . Dieſer Punſch wird bis zum Kochen

gebracht und ſofort angerichtet . Wer den ſtarken Orangengeſchmack nicht

liebt , nehme nur 1 —2 Orangen und 1 Zitrone .

14 . Wein⸗Punſch Gugleich Konſerven⸗ Punſch, warm

und kalt). An 600 Gr. Zucker reibe man die Schale 1 Zitrone ab,

gieße 3 / Liter Waſſer darüber und la s über Nacht zug ec ſtehen .
Dann gießt man 2 Flaſchen guter u Rothwe in,

7½ Flaſche
Arak und den Saft 1 Zitrone dazu , doch alles ungekocht . DieſeMiſchung

wird durchgerührt und durch eine Serviette geſeiht. Will man den Punſch

aufbewahren , ſo fülle man ihn jetzt in Flaſchen , die , mit Kork und Siegel
lack verſchloſſen , in den Keller kommen . Will man davon Gebrauch machen
ſo ſetze man die Flaſchen wie Dunſtobſt ins heiße Bad und laſſe ihn

darin , bis er ſehr heiß geworden iſt . Man kann ihn aber auch kalt an

richten , in welchem Falle er gar nicht gekocht wird .

55 54835 Punſch ( kalt und warm ) . 2Flaſchen guter 2

wein werden mit 2 großen Taſſen kräftigem Theeaufguß , von 25 G

buchong — — und 1 Liter Waſſer vermiſcht . Dazu giebt man 625 Gr .
Zucker an welchem man die Schale einer Orange abg rieben hat , den
Saft von 2 Orangen und 1 Zitrone und 12 ganze , recht friſche Eier , die

man mit ein wenig Waſſer ſchaumig geſchlagen hat . Dieſer Punſch wird

—2
Feuer dick und ſchaumig geſchlagen , worauf man ——7 Liter Arak

15 miſcht und ſofort anrichtet . Will man dieſen Punſch kalt geben , ſo

ägt man fort, bis er kalt geworden iſt und ſetzt ihn in Eis .

16 . Hoppelpoppel ( ein ſtärkendes Getränk ) . Liter

Weiß⸗ und

ſüße Sahne kocht man mit Zucker nach Belieben , bis ſie ſteigt , zieht ſie
kochend heiiß mit 3 zerklopften Eidottern ab und gießt , je nach Geſchmack oder

Vorſchrift , 6 bis / Liter Rum , Arak oder auch guten alten Kognak hinzu .

17 . Warmbier ( ein ſtärkendes Getränk ) . 1½ Liter
braunes und keinesfalls bitteres Bier , 85 Gr . Zucker , ein Stückchen Zimmt ,
die dünne gelbe Schale einer Zitrone macht man kochend heiß , gießt es
durch ein Siebchen und zieht das Bier ſogleich mit 6 —8 Eidottern ab,
die man mit 2 Theelöffel Pudermehl und “ ' Liter ſüßer Sahne gut
verrührt hat . Man ſchlägt das Bier nochmals bis zum Kochen und richtet
es in Taſſen an .

18 . Schaumbier . 1 Liter mildes braunes Bier , 5 Gr. pulveri⸗
ſirten Zimmt , 85 Gr . Zucker , 1 Theelöffel Pudermehl und 4 große Ei

dotter ſchlägt man zuſamme en bis zum Kochen und füllt es dick ſchäumend
in Taſſen oder Kelchgläſer .

19 . Braunſchweiger Mumme . 1½ Liter ſtarke Mumme
koche man mit weißem Kandiszucker nach Geſchmack und ziehe ſie mit
2 —3 Eidottern ab. Dieſes Getränk iſt ebenſo angenehm als ſtärkend ,
beſonders wenn es nüchtern getrunken wird .

Kalte Getränke .

1. Waldmeiſter⸗ oder Mai⸗Bowle . Eine ſtarke handvoll

Waldmeiſter , der von allen erdigen Beſtandtheilen und faulenden Blättchen
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n n ſeinem lieblichen 2
ack kräftig hervortreten , ſo nehme man 2 handvoll dazu
ldmeiſter findet ſich im April und Mai beinahe in allen

im feinſten , ehe ſeine Blüten ſich vollſtändig entwickelt

n man Mai⸗Bowle zu jeder Jahreszeit bereiten , wenn

i Waldmeiſter - Eſſenz dazu nimmt , die in allen Apotheken erhältlich iſt

viele verwenden auch getrockneten Waldmeiſter .

Erdbeer⸗ Bowle . 1 Liter ausgeſuchte Walderdbeeren miſche

man mit 500 Gr . Zucker , übergieße ſie mit 1/ö Flaſche Moſelwein, laſſe

ſie zugedeckt / Tag im kalten Waſſer ſtehen und gieße dann noch 55 /

Flaſchen vom gleichen Wein dazu , rühre leicht durch und richte an .

3. Pfirſich⸗Bowle . Man nehme dazu noch harte , grünliche
Pfirſiche , ſchäle ſie dünn ab und ſchneide ſie in recht dünne Scheibchen ,

die mit dem Zucker durchſtreut und mit wenig Wein befeuchtet 8 bis 10

Stunden zugedeckt ſtehen bleiben , worauf der übrige Wein zugegoſſen wird .

Zu 12 mittelgroßen Pfirſichen und 375 —500 Gr .
Autker können

4 —5 Flaſchen Weißwein genommen werden . Wenn maneine derſelben

durch eine Flaſche Rothwein erſetzt, gewinnt die Bowle ein beſſeres Aus⸗

ſehen . ( Viele nehmen auch 2 Sorten Wein , eine leichtere und eine feinere ) .

Man kann auch in Büchſen eingemachte Pfirſiche nehmen und giebt ihren

Saft an die Bowle .

4. Ananas⸗Bowle . Es können dazu ſowohl friſche als in

Büchſen eingemachte Ananas verwendet werden ; letztere , die auch in jedem

beſſeren Specerei - und Delikateßladen vorrätig ſind , verdienen den Vor —

zug , wenn man auf die Koſten zu ſehen gezwungen iſt . Man behandle

ſie wie die Pfirſiche . Zu 1 kleinen Ananas gehören 3 Flaſchen Moſel

oder Rheinwein (1 Flaſche oder auch nur ½/ Champagner ) und 1 Pfund
Zucker . Man ſetze ſie womöglich auf Eis . — Man kann die Bowle auch

von der in allen Apotheken und vielen Delikateßläden erhältlichen Ananas

Eſſenz bereiten . Zu obiger Weinmiſchung gehört 1 große Obertaſſe voll .

Man miſcht dann alles auf einmal .

5. Selters⸗Limonade . 1 Krug Selterswaſſer , 1 —2 Deciliter

Arak , je nachdem man das Getränk ſtark haben will , Saft von 1 Zitrone

und 1 Orange oder von 2 Zitronen , 375 Gr . Zucker , an welchem man

das Gelbe der genannten Früchte abgerieben hat . Man reiche dieſe Limo —

nade recht kalt .

6. Zitronen⸗Limonade . In recht kaltes Waſſer miſcht man

Zucker , an welchem die gelbe Schale der Zitrone abgerieben wurde , und

dann an ihren Saft , den man durch ein Tuch laufen läßt , um ihn möglichſt
zu klären . Zu Liter Waſſer nimmt man Geruch und Saft einer Zitrone

14

b
ſt
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und 65 Gr . Zucker . Will man die Schale nicht benützen , die der Limo⸗
nade zuweilen einen etwas bittern Geſchmack giebt , ſo gehören 2 Zitronen
dazu , wenn die Limonade gut werden ſoll. Zu Geſellſchaften muß ſie
ſehr kalt gereicht werden .

7. Mandelmilch . 25 Gr . abgezogene ſüße Mandeln werden
mit wenig Waſſer ganz fein geſtoßen , worauf man ſie mit 65 Gr . Zucker
und / Liter Waſſer in eine Schüſſel giebt und 1 —2 Stunden zugedeckt
ſtehen läßt . Dann preßt man dieſe Maſſe durch eine Serviette und giebt
nach Geſchmack etwas Orangenblüthen - oder Roſenwaſſer oder ein wenig
Maraschino dazu . Mandelmilch wird gewöhnlich kalt gegeben , gehört ſie
jedoch für Kranke , ſo wird ſie unter Umſtänden erwärmt . Man ſetzt ſie
dann im Glaſe oder Fläſchchen in warmes Waſſer und läßt ſie darin lau
warm werden , verdünnt ſie wohl auch noch mit Waſſer oder Milch , bereitet
ſie aber jedenfalls ohne Zuſätze , höchſtens ein wenig Orangenblüthenwaſſer ,
wenn es der Arzt erlaubt . — In verkorkten und verpichten Fläſchchen
kann die Mandelmilch einige Tage aufbewahrt werden , wenn man ſie ins
Kalte ſetzt ; gut haltbar iſt ſie jedoch nicht .

C. Geträuke für Kranke .

1. Warme Limonade . 4 Deciliter Waſſer werden mit 100 Gr .
Zucker gekocht und rein ausgeſchäumt , bis letzterer ganz hell geworden iſt ,
worauf man dem Saft 1 große , noch etwas grünliche Zitrone oder Orange
dazumiſcht ; die Kerne müſſen ſorgfältig entfernt werden . Man reicht diefe
Limonade recht heiß und nach Umſtänden auch nur lauwarm .

2. Selterswaſſer mit Milch . In ein gewöhnliches Trink —
glas füllt man zu einem Drittel oder zur Hälfte lauwarme Milch , giebt
ein Stückchen Zucker hinein und füllt mit Selterswaſſer auf .

3. Gerſtenſchleim . Man koche 100 Gr . beſte gereinigte Graupen
mit genügend , doch nicht zu viel Waſſer etwa 3 Stunden , preſſe ſie dann
durch eine Serviette und verſetze den abgefloſſenen Schleim mit Zucker
und Zitronenſaft oder etwas Weißwein . Man reicht ihn lauwarm .

4. Apfelwaſſer . 5 Borsdorfer Aepfel werden geſchält , zu Schei
ben geſchnitten und in “ Liter Waſſer ganz weich gekocht . Nachdem ſie
zugedeckt erkaltet ſind , ſeiht man den Saft durch ein Tuch und vermiſcht
ihn mit Zucker und nach Belieben Zitronenſaft . Man kann auch zugleich
mit den Aepfeln etwas Kandiszucker mitkochen .

D. Kaltſchalen .
1. Milch⸗Kaltſchale . 2 Liter gute Vollmilch koche man mit

Zucker nach Geſchmack und einem Stückchen Zimmt oder angeſchlitzte
Vanille . Wenn man ſie vom Feuer zieht , ſchlägt man einige , 3 —5 ,
Eier darunter , die man vorher mit etwas kalter Milch glatt gerührt hat ;
nun wird die Milch nochmals am Feuer bis zum Kochen und dann
noch ſolange fortgeſchlagen , bis ſie nur mehr ſchwach lauwarm iſt . Man
gießt ſie hierauf durch ein Siebchen und ſetzt ſie bis zum Gebrauch recht
kalt . Kurz vor dem Anrichten giebt man geriebenen Zwieback oder
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