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tetes Pergamentpapier und den Deckel darauf und vergrdbt die

Biichse in Eis. Hierzu eignet sich am besten ein Eimer. Auf 2 Tassen

[1( . e . PR - - & . 1 » -
Eis nimmt man 1 Tasse Salz. Das Eis wird in einem Sack in hasel-
nubgrofie Stiicl zerklopft. Zunachst bedeckt man den Boden des
Wit

Viehsalz, stellt die Blechdose hinein und fiillt
Eis und Salz auf. Dann bedeckt man
Man I:

man die ose efwas |

die Dose 1'/>—2 Std. stehen.

und herdrehen, damit
von Zeit zu Zeit mit Eis

nicht tiber den Deckel

ert. Wenn notig,

Das Eiswasser darf
der Biichse trocknet man den Deckel ab, damil

rorene kommt. Schon nach /2 Std. kann die

werden. Man lost mit einem Messer das Ge-
innen los., Aul diese Weise ist das Eis schneller

die Dose 1 Sekunde in heiBes

faurc i'.: mal

fertig.

auf eine runde Platte, oder man taucht

ffel in heiBes Wasser und sticht KloBe aus.

Wasser

einen EBI¢

Fruchteis, 2. Art.

Man kann statt frische Friichte auch Saft oder Marmelade verwen-

! den. Die Marmelade wird durch ein feines Sieb gestrichen. Hierzu
n keinen Zucker, w

verdiinnt mit Milch oder Wasser.

bendtigt ma

M

die Marmelade schon gestiBt ist.

10. Teil:
.[ Gebadck

Kdsekuchen mit Apfel oder Rhabarber.

'/e Pfd. Mehl, 10 g Hefe, etwas Salz, 1—2 EBRloffel Zucker, 1 EB-

Fett und der notigen lauwarmen Milch wird ein Hefeteig be-

'n lassen. Alsdann wird der Teig ausgewellt und

und ¢

auf das bestrichene Blech gegeben. Man reibt mit der groben Roh-

be kostraffel 2

3 ungeschadlte Apfel auf den Teighoden. Man kann auch

inige Stangen gut reifen Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, mit

»he der Rhabarber
1s /a1 Magermilch

zu steife Creme ge

h etwas Zucker stehen lassen und den Saft abgieBie

it, In vischen

1L auf d leighoden ko

fer und etwa !/ Pdckchen Vanillepudding eine
Iten lassen. 1 Pfd. Quark schl

gibt etwas Zucker, 1 Eig

Bl kocht und erka

man mit dem Schnee-

oder

die Creme
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Man siebt /= Pfd. Mel { t » Packchen Ba I ¢
etl 1 Prise Salz 1 EBloffel Zucker ein Stii i
1 de
iq h'd
(J¢ I
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Man h Al
Ohstl 1 ar
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Butter, Zucker und Ei werden schaumig geri das mit dem Back

pulver gesiebte Mehl und die Milch zugegeben und der Teig auf dem

Wellbrett so leicht als mdglich verarbei Nachdem er eine Stunde

kalt gestellt war, wel

t man ihn ziemlich diinn aus

Mehl bestdaubte Reibeisen wvorsichtig darauf, sticht runde Plidtzchen

3z

ab und backt sie bei mittlerer Hitze 25—30 Min.

Stollen.

h oder

Li lilch, Saue

mehl, Zimt oder

100 q Zucker
I

ba

Schwarz hmack, pulver

viehl und Backpulver werden in eine Schiissel gesiebt, Zucker und

Gewlirz zugegeben, nach und nach die Milch darunter gerihrt '
Man fiillt den Teig in die gut bestrichene Stollenform und bédckt den
Stollen bei guter Hitze etwa %/4 Std.

Schlofistengel.
£ L 0 g Meh 45 g Bu r. 1 Ei 5 Messer

Ei und Backpulver werden auf

1 der Teig 1 S kaltgestel
icl mit den

sie wahrend 20 Min.

Ofen kommt
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