Unter stetem Rithren
liisst man die Suppe aufwallen, damit die Eier nicht
gerinnen; dann siisst man nach Belieben und fischt
vor dem Anrichten den Ingwer und die Zitronen-
ich als Erfrischung.

dem Mehl :‘--n;llil'ifl'll Eier hinzu.

schale heraus. — Auch kalt vorzie

32. Kaltschale von Weissbier mit Reis.
Zu mehreren Tellern.
3 Flasehen Weissbier — 1 Liler.
3 Scheiben einer Ja";‘.f'.\'r'#'xr'n Zitrone,
Lty Fid. Tess,
err';{'f'a',

Man wiischt den Reiss und lisst ihn dann mit
kaltem Wasser aufgesetzt nicht zu weich quellen,
Dann giesst man {iber den erkalteten Reis die eben-
falls kalten Flaschen Weisshier, fiigt Zucker nach
Beliehen und die frischen Zitronenscheiben hinzu und
liisst das Ganze 1—2 Stunden stehen (auf Eis oder
in sehr kaltem Wasser). — Die Kaltschale hiilt sich
ither 24 Stunden.

D. Getranke.

33. Mandelmilch. 25 Stunden,
Vorrat,

_.l'r.ll'.l i} SilaRt ,]fﬂf}f.-ilr'ill;.f, "'} |"l .]1"-’.#']*"1"‘.-"
e .FIJ,F-.'Fn'.,I'nl Ilf"-'.'l'."’l‘"fl,lf, .-JJ-"} {f ZH."}ll,'J T,

T e e R R
[ lissli fﬁ; [ PP bliitenieassi r.

Man stosst die vorher 24 Stunden in  kaltem
Wasser geweichten, abgezogenen Mandeln im Stein-
morser mit etwas Wasser fein oder reibt sie, giesst
die Fliissigkeit darauf und seiht sie nach vierstiindigem
Ziehen durch ein feines, ausgespiiltes Tuch, vermischt
die Mandelmileh mit dem Zucker und Orangebliiten-
wasser, welches man aber auch weglassen kann, und

gibt sie zur Kiihlung.
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34. Milchlimonade.
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36. Zitronenwasser.
Zutaten zu /s Liter.
Die Schale einer halben Zilrone.
1/ | Wasser.
25 qr Zueler.
2 FEssl, -."I-'Iln'f."-'l-'.ln'l
Die feinabgeschiilte Zitronenschale wird mit kochen
dem Wasser begossen und zugedeckt. Nachdem die
Fliissickeit erkaltet ist. giesst man sie durch

Sieb und mischt sie mit dem Zucker und Sherry.

37. Seimiges Apfelwasser, 1!/, Stunden.
Zutaten zun 1/, Liter.

10 or f;',-'-:.«.f};.-- N

kg (Y, Pfd) Apfel,

I Teel. Zitronensaf,

Stiiel ',-’2!-' ry) r"{!."'.«'-' Wenseliiale.

Die l,}|-;|||_1..-_:| werden zwelmal rewellt und
den ungeschiilten, klein geschnittenen Apfeln (ohne

Bliite) dem Zitronensaft, der Zitronenschale und dem

Wasser im irdenen Topf 2 Stunden

oL
LLLL

langsam gegocht.

Man seiht die Fliissickeit durch ein Haarsieb uni

schmeckt sie mit Zucker und Salz ab.

38. Zitronen- oder Apfelsinenlimonade.
] 1 4 Stunden.
Zutaten zu 1/, Liter. .
! I Zilronen- oder ,J;'-'lll'lf.'ll'\.l'..':"f,]f."\'l',l'rfl'n'-.lirl",
25 i Zneler.

3 Fssl. Zitronen- oder ..'J,HI,.".:fr.\'.-"f.”.H.\'fFJ."-'.

Die Zitronen- oder Apfelsinenschale wird, nach

dlem sie sauber abgewischt, fein abeeschiilt, der Zucke:

Salee, Taschenbuel 2. Anfl. !i:'
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wich als ..schweisstreibendes®

werden.

39. Zitronensaft zu Getranken. ?/, Stunden,
Zutaten. - Yorrat.

I ! e R ol T JLESSEOITEEN 21T ~

s ot \ “ ) ‘ 7 0
saft (wie N, S8 genuseh

.1. Tee und Ei. 7 Minuten.
Zutaten zu einer Tasse,
_'.l'l"l CYOMCTO = odder Illr eecolo

‘CR L



liberbriiht den Tee mit kochendem
Vasser und ldsst ihn zugedeckt 5 Minuten stehen.
Withrend der Zeit zerschligt man: die Eigelh mit
nach Geschmack zu vermehren ist.
‘ee dazu, dann das ganze durch

3 ] r-1 21 f i b ' n . e
el 1!'--*!' 1 Z1m sorortigen |Il'|'J'£I‘.|‘-'Ii 111 e [

12. Eiergetrink. 20 Minuten.
Zutaten zu 1 Glas.

It .x.a-.-'.-.ul,-'l'. L Uranaeblilenibnsse ¢ i

[ woctines Wa SSe.

Die Eigelb werden mit dem Zuc
‘ (las Orangenbliitenwasser und

ter 1/, Stunde

las warme Wasser dazu gegossen und alles vermischt.

t3. Eigelb mit Wein. 20 Minuten.

Fiir 1 Portion.

,.'r' e -I,-',J-' { J'lr.'.".'-' (Her | .'j-."l- "

[LSSEO]T

| I -"..'.'.ru"lu'.-' | ."rull-'a'-"--'"’\' .fl_-'f. ¥ r,l"-'rf ."I.f"'f' ..'-.-.-',
A /

Figelh nnd Zucker werden schaumig geschlagen

1 1 1 )
imd mit Lo

cayer und Kognak oder dem Rot- oder
Apfelwein gemischt.

14. Molken. 21/, Stunde.

J)'i["-iull.

LI ENSart.
!

——




Dia Milch wird mit dem
erwiirmt, wenn sie geronnen ist, ¢
Mousselineliippchen gegossen und
schmeckt.

Zum Gerinnen kann man

verwenden.
Zu Weinmolken 1/; 1 Weissw

mit i/, 1 Milech gerinnen lassen

und unter Riithren 20 Minuten

went, vorher nat man daas otu

Wasser eetan. dann schliet man

Siebh gegossenen Schleim zu dem

Mileh, 1 Essloffel Labessenz oder

45. Haferschleim mit Porter.
Zutaten zu 1 Teller.

Das Hafermehl wird mit einig

Wassers angerithrt, in das kochende

Zueclker und Porterbier und mischi

6. Kognakersatz nach Prof. Lieb
g 10!
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17. Warme Kognakmilch. 1/, Stunde.

i | [ Allch.
Sehale einer Zitrone.
[ Figelb,
11 ar Zucker,
& f',..*'.\ﬂ'ls'-al.-r.:';f ft.“l_’,ff."'f."lr'.

Die Milch wird mit der Zitronenschale erwiirmt
nnd durch ein Sieb gegossen, mit dem Eigelb, Zucker
und Kognak iiber gelindem Feuer schaumig geschlagen,
wozu man sich eines ganz kleinen Schneeschligers

der Ouirls bedient, und heiss angerichtet.

k

43, Nahrhafte Schokolade. 20 Minuten.
Zutaten fiir 1 Person.
L() aqr o gqute Schololade,
! ! i Vaollwmleh,
2 [ier.

Die Schokolade muss in der Mileh erweichen
und sich verteilen. Die Eier werden in einen irdenen
']'.,I,| ceschlagen. Schokoeladenmileh dazu gegossen und
lie Masse mit einem kleinen Schneeschliger oder
Quirl iiber dem Feuer schaumig geschlagen und an-

rerichtet.

L9. Kakao.

[ gestr. Ijssliffel = 9 g,
Kakao wird mit einem Essloffel kalter Fliissie-
keit (Milch oder Wasser) und mit der Mileh (3/; 1)
oder Wasser 5 Minuten gekocht, die Eigelb werden
mit Zucker (nach

Kakao dazunegefiict und das Ganze angerichtet.

leliecben) verschlagen, der fertige

50. Hygiama.
10 o Hygiamapulver werden mit etwas heissem
Wasser aneerithrt, sodann nach und nach 1_:1[ Milch




	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139

