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Falle etwas Wasser, wenn aber Wasser zugegeben wird, muss noch

eine Viertelstunde gerührt werden. Die fertige Glasur wird sodann auf
das Backwerk gegossen und mit einem in heißes Wasser getauchten

Messer gleichmäßig ausgestrichen. In der lauen Röhre trocknen.

44 Kosa-chtasur

12 Deka Zucker, von einer halben Citrone den Saft und einen

Löffel Wasser; nachdem diese Glasur drei Viertelstunden gerührt worden,
gibt man so viel Alke r m e s s a f t hinzu, dass sie eine schöne Rosasarbe

erhält und rührt weitershin eine Viertelstunde nach. Die Dicke und

Dünne der Glasur regelt man wie oben. Das Backwerk damit über¬

gießen, dann gleichmäßig ausstreichen und in der lauen Röhre trocknen.

45. Khocotade-Aberguss.

Ein viertel Liter Wasser und 6 Deka Zucker werden 15 Minuten
gekocht. Inzwischen lässt man in einer kleinen Casserole 8 Deka

Schweizermilch-Chocolade in der Röhre zergehen; gießt sodann nach

und nach das kochende Zuckerwasser hinzu und rührt sie am Feuer

so lange, bis sie ganz glatt und gut verkocht ist. Wird im

noch warmen Zustande auf das Backwerk gegossen, dann getrocknet.

Sollten die Glasuren nach der Fertigstellung nicht gleich auf die

betreffenden Backwerke aufgetragen werden können, müssen sie mit einem
reinen, nassen Tuche bedeckt werden; sonst bildet sich eben obenauf

eine harte Kruste. Solche Glasuren, welche nicht aufs Feuer kommen,

werden am besten in einer tieferen Kaffeeschale gemacht. Zu den Gla¬

suren dürfen nur neue Kochlöffel verwendet werden, welche man so¬

dann eigens für diesen Zweck aufbewahrt.

Gruppe XII.

Warme und kalte Getränke.

Unter die vielen „heiklen" Gruppen der Zukunftsküche gehört

entschieden auch diese, womit ein klein wenig die modernen Getränke

zu Gericht gezogen werden, denn dies ist im Vereine mit dem Fleisch¬

genuss eines jener unvermeidlich scheinenden Gebiete, und doch

wäre bei halbwegs gutem Willen auch diesem sehr leicht beizukommen.
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