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Xalle etwag Waffer, wenn aber Waifer zugegeben wird, mujs nod
cine Biertelftunde geviihrt werden. Die fertige Glajur wird jodann auf
bas. Bacwerf gegojfen und mit etnem in Heifed Waffer getaudyten
Meffer gleichmapig ausgejtrichen. Jn der [awen Rihre troduen.

44. Rofa-Glafur.

12 Deta Jucter, von einer halben Citrone den Saft und einen
Loffel Wajfer; nachdem dieje Glajur drei Vierteljtunden gerithrt worden,
gibt man fo viel ALEermesdjaft hingu, dajs fie eine jhone Rojajarbe
erhlt und vithet weitershin eine Viertelftunde nach. Die Dide und
Ditnne der Glajur vegelt man wie oben. Dag Backhwert damit iiber-
giefen, dann gleihmafig ausitreichen und in der Lawen Rohre trodnen.

45. Ehocolade-Ibergnfs.

©in viectel Liter Waijfer und 6 Defa Jucer werden 15 Minuten
gefocht.  Jmgwifhen [Gist man in einer fleien Cafferole 8 Defa
Sdyweizermilch-Chocolade in der Nishre zevgehen; giet jodann nad
und nad) vas fochende Suderwajfer hingu und vithrt fie am Feuer
jo lange, bis fie ganz glatt und gut vevfodht ift. Wird m
noch warmen Jujtande auf das Bacwert gegojfen, damn getrodnet.

©@pollten die Glajuren nach) der Fertigitellung nicht gleid) auj die
betreffenden Bachwerfe aufgetvagen werben fomuen, mifjen jie mit emem
peinen, najjen Tuche bedectt werben; jonjt bildet fich eben obenauf
cine havte Reujte. Soldhe Glajuren, welthe nid)t aufs Feuer fommen,
terden am Deften in einer tieferen Kaffecjchale gemacht. Ju den Gla-
juren Dditvfen mur meue Kochlbffel verwendet werben, welde man jo-
bann eigend fiiv diefen Jwect aufbewalhrt.

Grupype XII.

Warme und Ralte Getfranke.

Unter die vielen ,beiflen” Gvuppen der Jufunjtstiche gebort
entjchieden auc) dieje, womit ein flein menig die modernen Getrinte
3 ericht gezogen werben, Denn Dies ijt im Vereine mit dem Fleijch-
qenufs eines jener unvermeidlich jdheinenden Gebiete, und Ddod
wire bei Halbwegd gutem Willen auch diejem fjelr leidyt beigufommen.
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