





Wrein-Raltfhale: Man  reibe eine Jitvone auf
125 Gramm Bucer ab, driicfe auch deren Saft iiber den
Juder und gicfie eine Flajdhe weifen Wein, mit einer
halben Flajche Waffer vermijcht, davauf, und wenn Her
Buder aufgeldft ift, jo gebe man unmittelbar vor Hem
Servieven in Stiice gebrodenen Swiebac in die Tervine.

Apfehwein-Baltfdale: Man nehme eine Slajche Apfel=
wein, ' Riter Wajfer und einen Halben Cploffel Kar-
toffelmehl, weld) letered man mit ein wenig ot dem
Wajfer anvithrt, das iibrige Waffer su Feuer bringt und
wenn e fodt, dad Kartoffelmell hinein gibt und unter
beftindigem NRiihren auffochen, dann evfalten lift, wonad)
man den Apfelwein nebjt Sucker, abgericbener Bitronen-
jdhale unb einem Halben GRLoffel Rum hingufiigt und es
gut verrvithrt.

Bier-Boltfdnle: Man lafje zwei Lter gutes Weifi=
biev mit !4 Rilo Buder, Sdjale einer Sitrone, einem
Stitdden feinem Jimt und einem fornden Sal bis jum
Sieden fommen, legiere ed mit ad)t Gidottern, giefe e3
ourd) ein feined Haarfieb und ftelle e3 falt; dann reibe
man ein Stiid trocened Schwarzbrot, vermenge es mit
vier Cfloffeln feinem ucer, vifte es im Bacdofen fell-
braun und gebe €3 durd) ein Draphtjieb, dbamit e3 nicht
sufammenballe ober grofibricelig bleibe; aud wajde man
250 Gramm red)t vein verlefene Kovinthen, laffe fie in
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fochendenm Wajjer cinmal auffodjen, thue jie auf einen
Seifer und danad auf eine Serviette. Das Biex bringe
man nun in eine in Gi gegrabene Ferrine , worin es
pier Gtunven ftehen muf, und fitge eben vor dem Ser:
sieven Brot und Kovinthen und nad Beliehen auch ein
®las Rpetnmein hingu.

Diefe Kaltjdjale ift befonders bei Devrn fehr beliebt
und fiir die Damen wird dann gcmtif)n[id) eine Obft= ober
Mildh- Kaltjdale jevviert.

W aler-Haltfale: Man reibe auf 150 Gramm Juder
eine Ritvone ab und prefie den Saft davauf, gebe daju
ein Glas weifen Wein, 125 Gramm Rorinthen und julebt
ein Qiter frijches Brunmemmajjer.

Wily-Hialtfdyale: Man laffe zwei Liter Mild mit
g Rilo Bucer und ciner Heinen Sefjerfpite Saly auf:
fodjen, verriipre dann acht Gidotter mit etras falter Mildy,
vithre e3 rajdh) in Ddie fodjende Mild) und diefe hernad)
nodh) o lange, bis fie falt ift, wonad) man fie purd) ein

Siebhen in die juvor jdporn in Giz geqrabene Terrine
jeiht, nad) Gejchmact mit Marastino permengt und i
JNoment des Servierens fleines feined Bactmwert, Mafro-
nen, trunde Bistuits, runde Baiferd oder dergleichen
hinein gibt.

@rabeer-Faltfdyale: Man jude von awet Liter jhdnen
reifen Walberbbeeren den vierten Teil (die jhoniten) mit
eirer Nadel aud und ftelle jie in einer Sdale auf Gis,
dte iibrigen tveibe man duvd) ein Haarfied in die Terrine,




vervithre fie mit 750 Gramm geftofenem Suder, swet
Slajden Rpeinmwein und Hem Safte einer Bitrone und
ftelle fie drei bis vier Stunbden ebenfalls auf Gis; gebe
hierauf aud) die suvitdbefaltenen Grdbeeren hinein und
ferviere mit gany feinem Backwert.

Himbeer-Raltfdale: Man jerdriide ein Liter Him:-
beeven mit einem Loffel und giefie ein Liter recht frifcjes
Brunnenwafjer darviiber ; prefie e3 sufammen durd) eine
Serviette, gebe Bucfer und etwas weifien Wein dagu und
ferviere mit Backwerk, mit Reistithlein ober mit Giertife.

Bu ven Reisfiihlein fode man Yu Qiter Reid in
°/« Riter Mild) gany dick ein, gebe Buder und 30 Gramm
abgejogene bittere oder aud) fiifie, fein geftofiene Manbeln
hingu und viihre alles wophl untereinander ; fitlle e8 dann
in naf gemadjte Fovmcjen oder Taffen, laffe e3 erfalten
und ftiirse.

Cievfdfe: Man vervithre fiinf gange Gier, drei Gi-
ootter, 30 Gramm Buder und den Saft einer Bhalben
Bitrone mit ¥s Liter falter Mild, beftreidje dann Cremte:-
Laffen ober fleine Obertaffen leicht mit Mandelsl und
fiille die Maffe ftort halbuoll ein, ftelle fie in3 Bain-Marie,
laffe fte eine Biertelftunde jugedectt leife fodjen, erfalten,
und ftiivge fie beim Gebraude.

dohannisheer-Raltfdole: Jn allem wie Himbeer:
Raltidale, aber mit vedht viel Sucer.

Piicfidh-BRaltfhale: Man {dale jhone veife Pficfiche,
jhrieide jie tn Scheiben und befveue fie veidhlich mit
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Sucer; laffe fie fo eine Stunde ftehen und giefie halb
weifien Wein, Halb Waffer daviiber. Gin Jujak von
(immertvagenden) Grdbeever, chenfal(3 vorfer eingesucert,
ijt ju empfehlen.

Tialffhnle aus v BiiyJen eingelegtenw Aprikofen
pder Jfivfidyen: Man laffe die riidjte auf einem Seiher
vein ablaufen und lege fie in bie Tervine; vermifdje den
Sajt nadh) Gejchmad mit weiflem Wein, ant bejten Rpein-
wein, oder halb Wein Halb Minevalmaffer, und giefe es
itber die Frithte. — Sehr gut.
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