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Ra lisch alen.

, Alle Kaltschalen müssen recht kalt servirt und da¬
her vor dem Serviren an einen kühlen Ort gestellt

^ werden und man gibt meistens irgend ein Backwerk
^ oder glacirte Croutons (s. Aepfel Wein - Suppe)
! oder Reisküchlein dazu oder gießt auch wohl eine

leichte Kaltschale von Früchten , Wein oder Bier um
einen kleinen Berg aus Schwarzbrot.

Rcisküchlein.
Rühre ein halbes Mäßchen Reismehl mit etwas

Milch an , koche ein halbes Mäßchen Milch mit einem
Strcifchcn Zimmet , thue das Reismehl nebst 1ö Gramm
Zucker und ein paar Körnchen Salz dazu und koche
es , bis es steif ist ; nimm nun den Zimmet heraus
und fülle den Reis in uaßgcmachte Förmchen , oder
in Puppentassen und stürze sie, wenn sie kalt ge-

! worden sind.
>
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Berg.

Lasseein paar gehäufte Eßlöffel geriebenes Schwarz¬
brot mit einem Eßlöffel gestoßenem Zucker , einem
Theelöffel Korinthen und ein wenig geriebene Ci-
tronenschale in einem Stückchen heißer , ftischerButter
durchbraten und fülle es in einen nicht zu spitzigen
Trichter und wenn es erkaltet ist, so stürze es in
eine Schale und gieße die Kaltschale rund herum,
jedoch nicht eher , als bis servirt werden soll.

1 .
Wein -Kaltschale.

Rühre ein halbes Eigelb mit einem Theelöffel
gestoßenem Zucker recht schaumig und gieße nach und
nach , unter stetem Rühren , ein Mätzchen weißen
Wein daran.

2.
Aepfclwein -Kaltschale.

Rühre eine Prise Kartoffelmehl mit ein wenig
Wasser an , gieße es in ein halbes Mäßchen kochen¬
des Wasser und laß es auskochen und kalt werden
und vermisch es mit einem Mäßchen Apfelwein,
Zucker und abgeriebener Citronenschale.
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3.
Bier -Kaltschale.

Wie die Wein - Kaltschale ; glacirte Crontons

sind besonders gut dazu ; schneide sie 4 Centimeter

lang und I V- Centimeter breit und schichte sie gleich
einem kleinen Scheiterhaufen auf.

4.
Wasser-Kaltschale.

Rühre den achten Theil einer Citrone auf 15

Gramm Zucker ab , presse den Säst dieses Achtels
darüber und füge einen Eßlöffel weißen Wein , 8

Gramm Korinthen , eine Prise geriebenes Schwarz¬
brod und , im Moment des Servirens , ein Mätzchen

frisches, kaltes Wasser hinzu.

5.
Heidelbecr -Kaltschale.

Koche ein MätzchenHeidelbeeren mit einem halben

Mätzchen Wasser und treibe sie durch ein Sieb;

setze es mit 8 Gramm Zucker und einer reichlichen
Prise Kartoffelmehl , wodurch die Kaltschale ganz klar
wird , wieder aufs Feuer , laß es aufkochen und

servire recht kalt, mit Reiskllchlein dabei.

Oder man bereitet sie wie die folgende Erdbeer-

Kaltschalc.
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Erdbeer -Kaltschale.
Bestreue ein halbes Mätzchen Walderdbeeren oder

ewige Erdbeeren mit 15 Gramm gestoßenem Zucker, !
gieße ein ' Mätzchen süßen Rahm oder gute Milch '
darüber und laß es ein wenig ziehen , Du kannst Rahm z
oder Milch aber auch für sich allein in eine Terrine >
thun und die Erdbeeren , zierlich auf ein kleines
Tranbenblatt gelegt , dazu servircn , sowie gestoßenen ^
Zucker und geriebenes Brot , welch ' Alles um die
Terrine aus ein Taklet gestellt und so herumgereicht
wird.

<.
Erdbeer - Kaltschale mit Wein.

Nimm halb weißen Wein und halb Wasser und
Zucker, nach Geschmack , und gib dann , ebenfalls
nach Geschmack , Erdbeeren hinzu , je nachdem Du
die Kaltschale mehr oder weniger dicklich wünschest.

/ O

Heidelbeer-Kaltschale mit Wein.
Wie Erdbeer -Kaltschale dir . 7.

9.
Himbeer -Kaltschale mit Wein.

Wie Erdbeer -Kaltschale Nr . 7.

K- N
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10.
Brombeer-Kaltschale mit Wein.

Wie Erdbcer-Kaltschale Nr . 7.

11 .
Johannisbeer -Kaltschale.

Zerdrücke ein Mäßchen rothe Johannisbeeren
nnd füge ein Mäßchen frisches Wasser hinzu , gebe
es durch ein Tuch und vermische es mit Zucker und

! ein wenig weißem Wein.

12 .
Himbeer -Kaltschale.

Wie Jvhaunisbccr -Kaltschalc.

13.
Milch -Kaltschale.

Gib in Scheibchen geschnittenes Weißbrot in eine

Schale und gieße recht frische Milch darüber, auch
kann Zucker beigefügt werden.

14.
Rahm-Kaltschale.

Laß leichten, süßen Rahm recht kalt werden , ver¬

mische ihn dann mit gesiebtem Zucker und servire
gleich , am besten mit glacirten Croutous.
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15.

Saure Milch.
Verwende dazu kleine Milchschitsselchen , wie die

großen im Milchkeller, fülle sie mit frischer. Milch,
laß sie darin sauer werden und bringe sie dann in
diesen Schlisselchen, mit gestoßenem Zucker und
Zimmt dabei , zu Tisch.

Hast Du keine solchen Schlisselchen, so nimm von
saurer Milch den Rahm ab , verrühre ihn mit ge¬riebenem Schwarzbrot , Zucker und Zimmt und gib
nach und nach, unter beständigem Rühren , von der
sauern Milch dazu.

16.
Pfirsich -Kaltschale.

Schäle mittelgroße Pfirsiche, schneide sie in feine
Scheibchen , bestreue sie reichlich mit Zucker und laß
sie zugedeckt ein Weilchen stehen, vermisch dann ^4
Mätzchen weißen Wein mit ^ Mätzchen Wasser,
gieße es über die Scheibchen und füge, wenn nöthig,
noch Zucker hinzu.

17.
Aprikosen-Kaltschale.

Gieße , aber vor dem Serviren , anderthalb Mäß-
chen weißen Wein über 30 Gramm Zucker inStück-

W- Bl
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chen und schäle eine große oder zwei kleine Aprikosen
und wenn der Zucker aufgelöst ist , so schneide sie in
kleine Scheibchen in den Wein und servire gleich.

18.
Apfelsincn-Knltschale.

Schäle eine mittelgroße Apfelsine und schneide
sie in kleine nette Stückchen, die mit Zucker bestreut
werden und so eine Zeit lang stehen bleiben ; hier¬
auf presse den Saft aus dem vierten Theile der
Apfelsine, vermische ihn mit ein wenig Wasser , Zucker
und einem Mäßchen weißen Wein und gieße dies
über die Apfelsinenstückchen. Am schönsten dazu sind
Mandarinen , deren man aber zwei nehmen muß,
und, wenn möglich, kine rothe und eine gelbe.
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