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Gtein fennen, jdreiben died nur dem Genuffe bed Thees
su und wer weif, ob die Cnglindevinnen ihren wiunder-
vollen Teint nicht aud, wenigftens teilweife, ihrem geliebten
Thee verdanfen.

Die ‘i@eepf[anse, Thea Bohea, bei allen Handels:
gavtrern s haben, ift eine empfehlenswerte, leiht und
reid) Hlithende, wohlriehende Jimmerpflanse, die wie die
Ramelie behanbelt wird.

Aie Sthokolade.

Da man jest, namentlicdh in Pavis, bei Abendgefell=
jchaften, ftatt Thee Hiufig Schofolade, warm obder falt,
fevoieven dfit, fo wollen wir ihv hier aud) ein Plasden ver=
gbnnen, sumal fie wivtlid) wohlthitig und fowoh! jattigend
alg bie Verbauung fordernd ift, weld) angenehme Doppel=
Gigenjdhaft jhon Frau von Sevigné in ihren beviihmien
Briefen anevfannte, als fie fid) mit der Schofolade, die
eine Beitlang in der guten Gefellfchaft nidht beliebt und
aud ber NMobde gefommen war, ,ausdjohnen’ wollte: ,J’ai
voulume raccommoderavecle chocolat; j’en pris avant-

hier pour digérer mon diner, afin de bien souper,

et j’en pris hier pour me nourrir, afin de jeiiner jus-

guwau soir, il m’a fait tous les effets que je voulais,




3 380

Voila de quoi je le trouve plaisant, c’est qu’il agit
selon l'intention.“

Die jpanijde Sdhofolade with fiir die befte gehalten
und ift fiir den magigen Spanier, dem ald Mahlzeit eine
Tajfe Sdyofolade mit einem Stitf Brot dabei [don ge:
niigt (a8 mochte der deutjhe Michel wohl fiir ein Ge-
jicdht dasu madjen?! —), gugleid) ein Nahrungdmittel. Audh
die italienifdie und franzsfijde Schofolade wird fehr ge-
vithmt, aber

LBl du tmmer weiter jdyweifen,

Sieh, dag Gute liegt jo nah —*,
denn die Schofolade-Fabrif dber Gebriiber Stollwerf im
altehrviirdigen Koln liefert Sdhofolade, die fidjer mit
feiner anbdern den Bergleich su Jdheuen braudt und von
der billigiten wie von der {euerften, immer vortrefflich ift
und ebenjo die dabei angegebene Bubereitung, die id) hier
wortlid) folgen lafje: :

1. Man nehme fiir je eine Taffe fe eine Abteilung
der Tafel (31 Gramm) und bediene {id) cines fettfreien
Gejdhires, in welded man sur Sdhofolade per Taffe fiinf
CRldffel Mild) odber Waffer gieft, je naddem man die
Sdofoladbe mit Milch ober mit Waffer beveiten will, und
bemirfe {iber leichtemt Feuer durd) Wmrithren die Aufldjung.
Hat fid) die Mafje vollftindig geldft, jo giefe man unter
beftdndigem Mmrithren den Reft der Fliiffigleit su und
bringe die Sdofolade zum Wallen. Durd) lingeres Kodjen
wird die Qualitit benadteiligt.
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Yuc) die hier nachfolgenden Rezepte find gu em:
piehlen:

2. Wajjer-Sdofolade: Man nehme auf jede
Tafie 30 Gramm Sdofolade, lege fie froden in eine irdene
Rafferolle und laffe fie darin warm und weid) werden;
giefe dann nady und nad) fodjendes Waffer dagu (drei
Biertel-Tafje fiiv jede Taffe Sdhotolade), rithre e3 aud)
nad) und nad) mit der Schofolade unteveinander, gebe es
in einen Hohen Topf und quirle die Schofolade vecht heifs
und johaumig, ofne fie fodjen su laffen, fitlle fie dann jo-
gleidh in die etwas evmirmten Taffen und quirle dazwijden
immer vedht ftavk, Damit auf jede Taffe etwas Schaum fonme.

3. Wajjer-Sdhaum=Sdofolade: Man giefe fo
viele Shofolade-Tafjen voll Waiffer in die Schotolabefanne,
al8 man braudt, thue bdie grob gefdnittene Schofolade
(30 Gramm fiix jebe Taffe) hinein und lafje fie auffodjen,
nehme fie dann vom Feuer und laffe fie eine Minute
ftehen, fepe unterdeffen die Taffen in Heifies Wafjer und
lege dad Scjofoladefdiufelchen (durdhlichertes, eifernes
Shaufelden mit langem SH) aufs Feuer, riihre die
Sdotolade mit Dem Quirl ju Schaum, gebe den Shaum mit
einem fleinen Schaumldifel in die Taffen und fahre Damit
fo lange fort, big fie mit Scdhaum gehiuft angefitllt {ind,
den man alddann unter dem glithenden Schaufelchen, weldyes
man fingerbreit hod) iiber die Taffen halt, ein wenig fteif
werden Lifit; dod) ift letered nicht gevade ndtig und ge:
fihieht blof, daf der Schaum fich nicht fo {chnell fedse.




4, Wein-Sdofolade: wie S BWaffer-Sdaum:
Sdofolabe’, nur nimmi man ftatt Waffer Rheinwein
ober Champagner, muf dann aber giemlich viel Sucer und
auf jede Taffe einen Gidotter hingufiigen, mit denen man
die Sdofolade abiprudelt.

5. Mild-Sdofolade: Man feie 1% Ziter ganj
frijde Mild) in einem Topfe, welcher aber beinahe dad
Doppelte halten mup, aufs Feuer, giefe, wenn fie anfangt
redjt heifs su werben, ungefdhr '/a Liter davortin ein andres Gez
. fiifs, um jechs Givotter vecht fehawmig Davin au quivlen, und
fobald die Milch im Topfe nun anfingt su jteigen, jo jdiitte
man 180 Gramm geriebene Schofolade und nad Gejdhmact
15 53 30 Gramm Suder hinein, laffe fie fteigen, gicfie
den Gierjchawm dagu und quirle es nun nod) einige NMinuten
ftber pem Fewer. Wenn man died alles genau Heobadtet
und die Schofolabe gerade in dem Motment, wo die Mild)
fteigt, hinein gibt, fo wird fie aufierordentlid) {chaumig und
man erhilt viel mehr Taffen als gewdhnlid).

6. Gdnee-Sdofolade: Man jdlage, fowie Schoto-
[abe Fr. 1 oder M. 2 fertig ifi, swei Giweif zu feftem
Sdynee, vermijde ihrmit einem GRloffel feingefiebtem Buder
wnd einer Taffe der Schotolade und wenn bie Schofolabe
in die Tajfen gegoffen ift, jo thue man auf jebe einen
falben GEliffel von diefem Scjnee.

Aud) jerviert man neben den Schofoladen Nr. 1 und
* Nr. 2 hiufig gefdlagenen Rahm, in einer Sdale mit
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Loffel dabei, wovon man fidh) dann nad) Belieben in die
Tajfe thut.

7. Salte ©Sdofolade: Man bereite fie nad) Nv. 1.
ober Nr. 2 und fervieve fehr falt, am bejten in Punjd)-
gldfern und etwas gefchlagenem Rahm gehiuft dariiber und
mit fleinem feinem Bacdwert, Hohlhippen, Hobeljpdnen,
Oblaten und dergleichen, dabei.

Bu allen Sovten von Sdofoladbe, aufer der falten,
gibt man immer fingetlang und fingerdic gejdinittenes,
gerbitetes, feines Weifbrot, sierlich wie ein Scheiter=
haufert aufgefchichtet, dem man nod) Jwiebart oder miirbes
fleines Badwerf beifiigen fann; haufig wird neben der
Sdofolade aud) redt falted frijdhes Waffer ferviert,
weil {ie fiiv evhitend gilt, obwohl, wenn fie edt, dies
feineswegs der Fall ift.
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