Kaltichalen,

Alle Kaltichalen miiffen ved)t falt jervivt und da-
Her por dem Serviven an eimen fithlen Ovt geftellt
werden und man gibt meiftens irgend ein Vacmwert
oder glacivte Croutons (j. Wepfelwein-Suppe)
ober Neistitchlein dazu obder giefit aud) wohl eine
leidhte Raltjchale von Fritchten, Wein oder Bier wm
einen fleinen Berg aus Schwarzbrot.

Reistitdhlein.

Riihre ein Halbed Mafchen NReidmehl mit etwas
Milch) an, fodhe ein halbes MiRchen Dild) mit einem
Streifdpen Jimmet, thue dag Reisgurehl webjt 15 Gramm
Buder und ein paar Kornden Salz dazu und fode
e, bis eg fteif ift; nmitmm nun den Bimmet heraus
und fiille den Reis in nafgemadyte Formden, oder
in Puppentaffen und ftitrze fie, wenn fie falt ge-
morden find.




Berg.

Laffeein paar gehdufte CFlofel gerviecbenes Schwars-
brot mit einem CRIoffel geftofenem Bucer, einem
Theeldffel Kovinthen und ein wenig gerviebene ©i-
tronenjdjale in einem Stitcddhen Heifger, frijcher Butter
durchbraten und fitlle e$ in einen nid)t zu jpisigen
Tridter und wenn e3 erfaltet ift, jo ftitrze es in
eine Sdale und giefle die Kaltjhale rvund herum,
jedod) nicht eher, al8 bis jervivt werden folf.

1%
Wein-Kalt{dyale.

NRithre ein Halbes Cigeld mit einem Theeldifel
geftofenem Buder ved)t johaumig und giefe nad) und
nad), unter ftetem NRithren, ein Mifhen weifen
LWein davar.

2.
Aepfelwein-Raltidale.

Rithre eine Prife Kavtoffelmehl mit ein wenig
BWaffer an, giefle e$ in ein halbes Mifdhen Focjen-
pes Waffer und laf e8 auffocdhen und falt werden
und vermij) e8 mit einem Migcdhen Apfelrein,
Bucer und abgeriebener Citronenjdale,




find befonbers qut dagu; jdueide fte 4 Gentimeter
{ang und 1/» Centimeter breit wid jdhyichte fie gleid)
eitem fleinen Sdjeiterhaufen auf.

Gramm Juder ab, preffe den Saft diejed Adytels
pavitber und fitge einen CRlbffel weifen Wein, 8
Gramm Kovinthen, cine Prife geviebenes Sthmwarz:
brod und, im Moment des Sevvivens, eitt Dagchen
frijdjes, faltes Waffer hingu.

Kaltidale.

BR
Bier-Kalt{dale.
Wie die Wein-Kaltidale; glacivte Groutons

4.
Wafjer-Kaltidale.
Rithre den adyten Theil einer Citvone auf 15

D
Heidelbeer-Kaltidyale.
Roche ein Mafchen Heidelbeeven mit etnemt halbern

Miphen Waffer und tveibe fie durd) ein Sieb;
jetse e8 mit 8 Gramm Bucker und einer veidyliden
Prife Kavtoffelmehl, wodurd) die Kaltjchale gany tlar
\pivd, wieder auf's Feuer, laff es auffoden und
jervive vecht falt, mit RNeiskiichlein dabei.

|
}
\
|
Obder man bereitet fie wie die folgende Erdbeer- l




6.

Grdbeer-Raltid)ale,

Bejtrene ein halbesd MiFdhen Walderdbeeren oder
ewige Crdbeeven mit 15 Gramm geftofenem Bucter,
giee ein "Mafden fitfen Rahm obder qute Diild)
oaviiber und [af es ein wenig 3iehen, Du fannit Rahm
oder Mild) aber aud) fitv fid) allein in eine Tervine
thun und die Crdbeeven, zievlid) auf ein fleines
Traubenblatt gelegt, dazu ferviven, jomwie geftofernen
Buder und geviebenes Brot, mweld)” Alles um die
Lerrine auf ein Tablet gejtellt und jo hevumgeveidyt
wird.

(£
Crdbeer-Raltjdjale mit Wein.

Jeimm halb weifen Wein und halb LWaffer und
Buder, nacd) Gejhmad, und gib damn, ebenfalls
nad) Gejhymad, Erdbeeren bhingu, je nacdhdem Du
die Raltjhale mehr oder weniger dicklic) wiinjdeft.

8.
Heidelbeer-Kaltjhale mit Wein,
Wie Crdbeer-Kaltidyale Nv. 7.

94
Himbeer-Kaltjdale mit Wein.
LWie Crdbeer-Kaltjichale Nr. 7.




Brombeer-Kaltidhale mit Wein,
\ Wie Crdbeer-Kaltjdhale Nv. 7.

‘ b
| Sofannisbecr-Kaltjdale.

Ferdriice ein Méfchen vothe Sohannigbeeren
und fiige ein Mafchen frijees Wafjfer hingu, gebe
e3 durd) ein Tud) und vermijde es mit Buder und
ein wenig weifem Wein.

| 1105
Himbeer-Kaltdjale.

* Wie Johannisbeer-Kaltidhale.

19;
Mild)-Kaltidale.
®ib in Scheibdhen gejdnittenes Weifbrot i eine
| Sdale wd giefe vedt frijhe Miild baviiber, aud)
| fann Buder beigefiigt mwevden.

} 14.

l ¢ Rafhm-Kalt{dale.

1 Qafy (eichten, jiifen Rahm vedt falt werden, ber-

| mijde ihn damn mit gefiebtem uder wnd fervire
gletd), am beftern mit glacivten Croutons.
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15.
Saure Mild).
Berwende dazu fleirne Milchichitfjelchen, wie die
f grofen im Mildykeller, Ffitlle fte mit frijder. Mild,
; lafy fie Davin fauwer werden und bringe fie dbann in
! diefent Schiffjelchenr, mit geftogertemt Budfer umd
Bimmt dabei, zu Tijd.

Haft Du Feine joldhen Schitfielchen, jo nimm von
jaurer Mild) bden Rabhm ab, berrithre ihn mit ge-
viebenem Sdwarzbrot, Jucer und Bimmt und gib
nad) und nad), unter beftdndigem Rithren, von der
{ fauern Mild) dazu.

1 16.
1 Piviich)-Kaltidjale,

Sdyile mittelgrofe Piiviiche, jdhneide fie in feine
Sdjeibchen, beftrene fie reidlic) mit Bucer und laf3
| | fie zugededt ein Weildyen fteben, vermijh) bann 3, |
B Mifden weifen Wein mit 3, Difchen Waffer,
] giefie 8 fiber die Scheibdhen und fiige, wenn ndthig,
l nod) Bucter hingu,

17. I
' Aprifofen-Kaltidale, : ‘
[ Giefie, aber vor dem Serviven, anbderthalh MR- J
l
|

chen weifgen Wein iiber 30 Gramm Buder in Stiict-

| =




chen und johdle eine grofe odev awei Eleine Aprifofen
wnd wenn der Jucer aufgeldit ift, jo jdueive fie in
fleine Scheibchen in den Wein und fervive gleid).

Apfeljinen-Kaltjdale.

Shle eine mittelgrofe Apfelfine und Jdneide
fie in fleine nette Stitcichern, die mit Jucer beftvent
fperdent und jo eime Jeit lang ftehen Dleiben; hier-
auf prefle den Saft aus dem bievten Theile Dder
Apfelfine, vermijdhe ihn mit ein wenig Waffer, Bucer
und einem Mafden weifen Wein unbd gieRe died
iiber die Apfelfinenitiicichen. Am jdhbnjten dagu find
Mandavivten, deven man aber zwei mehmen mug,
und, wenn mbglid), tine vothe und eine gelbe.

|
|
ﬁ 18
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