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vorbefdhrieben mit zerlaffener Butter ober WVanbdeldl, qibt das
nod) warme, aber nicht mebr heife Manbdelgelee 2 ecm boch
in ben Topf, nad) dem das warme Vanillegelee, dann Has
falte Johannisbeergelee und o mweiter bis die Form gefiillt
iit. Die Form ober der Topf wirh bededt zum Erfalten in
faltes Waffer qeftelt. Nadpem bdie Form fih von aufen

evfaltet anfithlt, ftellt man fie auf Cis in die SKodhfifte.

A

Getrante.

227, Apfelthee (ftavfend und jdhleimltiend).

Bu 1 Liter Waffer 2 ziemlid) qrofe Aepfel. Dicje be:
freit man vom Stiel und Blume, zerfdhneibet fie mit der
Edyale, [t auch das Kerngehdauje daran, fodt fie mit Hem
Waffer qanz weid), feiht durch und verfitkt nady Gejchmac
mit Suder ober Honiq.

228, Apjellimonade.

Die Aepfel werden wie ju Apfelaclee, famt Shale und
RKerngehduje weichaetodht, der Saft durd) ein Sich ablaufen
[ajjen, Den Reft etwas geprefit und den abgelaufenen Saft
in einem Porzellangefdf 2 Tage ftehen laffen. Von diefem
Sajt redhnet man auf 1/, Liter 375 Gramm Suder und eine
Kleinigteit Musfatbliite. Der Suder wird qeldutert, auf
500 Gramm Suder 1/, Liter Wafier, das Blaue Hes Suders
abgejdhdumt und bdenjelben jolange fochen lajjen bis er breit
und langjam vom Lofjel liuft. Nun gieft man den Apfel
jaft dagu und ldfit ihn unter ftetem AbJHaumen 1/, Stunbde
fodjen. Ctwas abaefithlt fiillt man ihn in Flafden verforfi
und verfiegelt fie und ftellt fie sum fpdateven Gebraud in
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einen frodenen Fiifhlen RKeller, Su einer wohlidhmedenbden
und aud) jehr befdmmlidhen Limonade nimmt man auf ein
Trinfglas 2 Efloffel voll Apfelfaft, den Saijt einer 1/, Citrone,
bas iibrige Wajjer. Wer es liebt famn aud) etwas mebe
Apfeljaft und weniger Citrone nehmen. Anf diefelbe Weife
taun man von allen Frudtidften Limonaben Dbereiten. Be-
jonders delifat ift Limonabe von Quittenfaft und ECitrone.

229. Citronenlimonade.

Auf 1 Trinfglas voll Wajjer, 1 Ehloffel voll Sucer
und pen Saft einer 1/, Citrone. Den Buder [dHi man ju-
erjt im Waffer aufldfen, ehe man den Citronenjaft jugieft,
et [ft fid) im veinen Wafjer rafder.

230. PHajercacan.

B0 man nidt die prapavierten Cacansd anmwenbden, fo
i)t eine fehr gute Mijdhung die folgende: 1 gehdujter ERlbffel
voll Cacan, 1 geftridhener EHloffel voll Hafermehl undb 1 ge:
haufter Eploffel voll gemablener Juder. Man gibt bdiefe
Mifdhung in eine Siiffel, verrithrt fie erit troden mit einem
holyernen Loffel und gieft dann faltes Waffer unter beftdn-
digem Nithren BHingu biz e einen didflitifigen Telg bilbet,
ben man in fodjende Mildh, etwa 4 Taffen, odber Hhalb Mild,
halh Wafjer, fliefen und ungefihr 10 Minuten [langjam
focdhen [afpt.

231. Sriuterthee.

Bu diefem, vem dinefijdhen im Gejdymad fehr dhnlichen
Thee jammelt man bdie Krduter am bejten felbjt und jwar
im Mai oder Sumi, weil fie da am jzacteften find. Wan
teodnet jie im Sdatten und fiillt fie in gutjdlieRende Bled)-
bithjen. Bu 10 Taffen Thee nimmt man von Erbbeer:
blattern 1 gehduften Eploffel voll, Brombeerblittern bdes:
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gleichen, Waldbmeifter 1 Theelbifel voll und entweder 1 hand
voll frijhe oder ctwas weniger frodene Apfelichalen ober
cinen in fleine Sdnitten geteilten Apfel. Die Apfelidhalen
werben gleid) mit dem falten Wafler auf's Feuer gegeben
und bie Srduter mit dem Apjelthee iiberbritht, 1/, Stunbe
siehen laffen. Sann mit oder ohne Mild) getrunten werden.

232. Mandelmild).

Bu 1 Liter Waffer S0 Gramm abgejogene, feingeriebene
Manbeln und Buder nadh Gejdhmad. Die Mandeln jdhiittet
man in einen Topf, gieft das Wajjer dariiber und [dft
/o Stunde jiehen.  Alsbann feibt man durd) ein Viull
[dppchen, prefit den NHeft qut aus, fdiittelt alles fraftig unter
cinander und verfiiht nadh Gutoviinfen.

233. Seelig’s Kornfaffec.

Ein vorziglidger Erfa filr ben jdhdadlichen Bohnentaffee,
nur wird er meiftens nidt vidtig bergejtellt. Eine gute Zu-
bereitungsweife ift folgende: Zu 1/, Liter Wafjer 1 jtark ge-
hauften Chldffel voll gemahlenen RKorufaffee in bas Fodjenbe
affer gefdhiittet, jofort sugedect, vom Feuer genmonmen und
10 Minuten ziehen lajfen. Aui diefe Art zubereitet Hat dex
Kornfaffee tiujdhend dhnliden Gejdmad wie Bobnenfaffee,
bat aber ben LVorzug befommlicher su jein und ift bejonbders
Jtervenfranfen zu empfehlen.

234, Hagenbuttenthee,

Sul Taffe Thee 1 grofien Kaffeeldffel voll Hagenbuttenterne.
Diefe werben mit faltem Wajfer beigefesst, yum Kodjen Eommen
lafjen, feft jugedbedt und rajd) in die Kodfifte geftellt. Muf
11/, Stunbe ftehen, wird aber, daff fein Avoma verloren
aebt, in der Kodlifte bebeutend bejjer, ald auf offenem Herbde
gefodt.
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Paraguaythee.

Gntgegen der Gebraudsanweijung auj den Padeten,
habe i) bdiefen Thee nur 1 WMinute zichen lajfen und jo vor-
siglich gefunden. Der Thee befist nidht die aufregende Eigen-
jdhajt der dinefijhen und ruffifdhen Thees und ift im Ge:
braudie duferft fparfam. 1 Chloffel voll geniigt fitx 6 Tajfen
Thee. Cin l[ingeres Jiehen als angegeben {dadet bem Ge-
jdmad; man fann aber zweimal aufgieBen und ift dev jweite
Auiguf dem exjten vollftandig gleicdh im Gejdymade.

]

Derjchiedenes

Maccaronianflanf.

Piund Maccavoni werben in Fodjendes Wafjer ge-
fdhiittet, aber nidht gans weidgfoden laffen. Jachbem fie gut
abgetvopft find, aibt man fie lagemweife in eine gut vor-
gerichtete Form, ftreut jedesmal fleine Witrfelchen Weifsbrot,
bas in Butter gerdftet wurde, daritber ujw. bis bie Form
aefitllt ift. Bulest madt man einen Gup von 1/, Liter jaueren
Rabhm, 3 Eiern und 100 Gramm ju Schaunm geviiheter Butter
parfiber und bdadt den uflauf wdhrend einer 1/, Stunbde.
Salat und zdvtere Gemiife dazu. Aud) Saucen pajjen dazu.

Mildynudeln,

Gute Glernudeln gibt man in fodende Mildy mit etwas
Saly; s 1 Bijund Nubeln, 11/ Liter Mild), Saly oder Suder.
Sie brauchen jum Weidhwerden 1/; Stunde. Man fann fie
befonbers als Abendioft mit ﬁmfnﬁft fernieren ober aud) ju
Salat geben, in lepterem Falle itbergiept man jie mit Butter,
in der geriebenes Mildbrot gerdjtet wurbe. (I
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