Kalte Hiiche

oder

S 5 i
Speifen ohne Seuer 3u bereiten. a

1.
Suppen,
(S. Raltidalen.)

2.
Weifbrot-Pudding.

Brocke ein Weibrotden (mit der Krujte) in eine
gewdhuliche Obertafje, die damit gevade gefiillt jein
wird, giefie inumer etwad Mild) dazwijden und duiice
pag Weibrot mit einem fleinen Loffel fejt ein;
jtitvze es nad) einer Weile und beftrene den Pubdding
jtavt mit Bucer, Du fannit thn auc) nod) mit Frudt- ‘
Gelée umleger.




.
Bwicbhad-Speife.
| Lege ein Bwiebad in eine Sdiifjel, giefe ein
IR [ balbes Mafchen Mild) langjam davitber, driice einige
‘ in heiem Wafjer gemwajdyene Corinthen ein wenig
hinein und beftrene mit Fuder.

Obder: Stofe ein Jwiebad, nimm auf vier
Thetle davon einen Theil geftofenen Jucder und
i | einen Theil fein gejdynittene abgezogere Manbdeln
l oder Nuffernme und vithve e mit Mild) u einmem
bl diden Mus an.

f il 4.

Nuf-Sheije, ‘
‘ Hacte ober jtofe einige frijhe Wallnuf-Kerne | .
| und vermijdye fie mit dev gleichen Dienge geviebemem |
Sdwarzbrot und etwas feinem Salz, gib e in |
{1318 eine fleine Schale und einen Decel davitber, be- |
jhere e8 und laf e8 eine Feit lang ftehen, wonad)
e aufgelocfert und jervivt wird.

st T

.
Pilanmen-Speife.

Sdyneide die Pflanme ausdeinander, entferne den
Kern und lege fie, dag Jumnere nad) oben, jierlid) 1
! auf eine Sdiiffel, wie ein Stern etwa, Dhace Ddie
i | gejcdhdlten Kevrne ober Mandeln, vermijdhe fie mit

| Buder und fiille die Pflawmen damit.
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Gbhenjo vou NViivabellen und Retueflauden,
dod) werden diefe nur mit Bucer gefiillt.
6.
Apfelfpeife mit Apfelfine,

Sdydle eiment grofien Apfel und jchnifsele ihn zu
gany feinen Sdyeibchern; jchale auch eine Apfelfine
und jchneide fie u Scheiben und jede Scheibe wieder
in vier bi8 adt Theile, je nad) der Grdfe; lege
nun eine Lage Apfel in eine Schale unbd iiberftrene
fie ftarf mit Buder, davauf von bden Wpfelfinen-
ftitcéchen, cbenfall8 mit Buder iiberjtrent und wedjele
fjo ab, big oben ecine Lage Apfel ift, itber die Du
aug vier Apfelfinenjtiicchen ein Malthejertreny legft
und [t das Ganze eine Stunde ftehen, ehe jervivtwivd.

(.
Aepfel-Mus.

Sdydle ein paar Wepfel und veibe fie auf dem
Reibeifent, vevmijhe e8 mit Jucer und vidhte e3 ge-
hauft an; Du faunjt e aud) mit gejddlten, fein
gefchnittenen Mandeln beftectert oder in die Mitte eine
Bertiefung madpen und Fohannisbeergelée hineinthun:

8.
Sdywarzbrot-Nius.

Bermijhe geriebenes Sdhmwarzbrot mit Buder

und Nild).




94
Compot.

Yege Himbeeren, Vrombeeven, Erdbecren obder
Jobannisbeeren in eine Schale und bejtvene fie ftavt
mit Bucder. (S. aud) Objt-Salat.)

10.
Compot vou getrodueten Pilaumen.
Sdyneide fie, nachdem die Kerne hevausgenommen
find, in gang feine Streifhen und vermijde fie mit
Buder; bdie Kerne faunjt Du aufidlagen und eben-
fall8 fein gejdynitten davunter thum.

L1.
Compot vou Nufternen.

Sdydle Wallnitfje, theile jede in ihre viev Theile
und vermijche fie mit Honig oder Quitten-Gelbe.

12
Sdjueeberg.
(©. falte jiige Spetjen.)
13.
Rahmid)nee.
(. falte jiife Speijen.)
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14.
Giifzer Rahut
(@. falte jiife Speifen.)

15.
Gier-Créme.
Berflopfe ein frijes Cigeld mit vier Theeldfjeln
Bucer und etwad Frudtiajt, jdlage dann das Ci-
weify 3u feftem Sdymee und vithre e gut duvd).

16.
Objt=-Ruden.

Bejtreidye eire vunde Scheibe Weifbrot mit frijdher
Butter, belege fie dicht mit Johannigbeeven, Heidel-
beevenr, Himbeeren ober Evdbeeven und beftveue fie
veichlich mit Bucer.

17.
Anidtudjen.
Wie .16, aber mit itbevzucterten Anistdrnern
didht Dbelegt.

18.
Buder-{uden.
Wie Nr. 16, aber mit Jucer oder mit farbigen
Buderfdrnden did beftrent.
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Wepfeltiidylein.

Stid) siemlid) dide Wepfeljcheiben in der Grife
pon Fiinfmartitiicden aug (Du faunft fie aud) aus-
saden) und beftvene fie mit qrob geftoRenem Juder
oder nod) Deffer mit farbigem Bucer, ben Du betm
Conditor befommit.

20.
Neberzuderted Ot

Nimm jdhdne Johannisbeer-Trdubchen, rothe und
weife, aud) jdwarze, wenn die Puppen fie mbgen,
denn je verjdhiedemner, je hiibjder, taudye je eins in
Ciweify, (aff ed abtvopfen und iibevzucere e§, tudem
Du e in geftofenem obder geviebemem, nid)t ge-
fiebtem  Buder thetl8 wmmwendeft, theild bhin und
wieder Bucer davitber ftrenft, jedes auf eine Schitffel
legft und an der Luft etwas abtvodnen [dRt, wasd
bafd gefhehen ift. Beim Serviven werden fleine
Sohannigbeerbldttchen oder fonft gritne Vldttden
dazwijden geftectt.

Gbenfo Grdbeeven, wovon Du die Bldtt-
den abnehmen muft, Kividen, deren Stiele halb
abgejdnitten werden, fleine Apfelfinen (Dianda-
vinen), die gefhdlt und ohne Deffer vorfidtig aus-
einander getheilt merden, um die inneve Haut nicht
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i verletsen; zum Ueberzucern ftecft Du diefelben
an ein feines Holzden, da fie feinen Stiel Haben,
woran Du fie faffen founteft.

Diefe jo leicht und wohlfeil i beveitende Speife
fieht allerliebjt aus und jdymedt vovtrefflid).

Eine metner fleinen Nicdten, die ihren Geburts-
tag zu Anfang Juli feievt, beveitet dann fifv ibhve
Glitct itnjdenden Freundinmen immer eine grofe
Sdjale diefes verfdhiedenen Obftes, jowie ein paar
Teller BVacdmwerf und ein paar Karafien Frudtmwafifer,
wag fie, mit Blumenftdden dazwijden, aud
ved)t zievlic) zu ovduem weif und ftetd viel Beifall
finbet.
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