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sammenkleben der Nudeln verhütet man durch Trocknen und Da¬
zwischenstreuen von Mehl

7. Mehlgränbchen zu machen.

Der unter Nr. 6 beschriebene Nudelteig wird möglichst fein
ausgerollt, auf ein Brett gelegt und mit einem Wiegemesser zu

feinen Gräubchen zerschnitten.

Ist der Teig sehr hart und steif, so kann man ihn auf
einem Reibeisen zerkleinern.

8. Erweiß zu Schnee zu schlagen.

Nur in recht trockenen und nicht fettigen Gefäßen wird
reines, vom Gelben befreites, nicht wässeriges Eiweiß zu Schnee
geschlagen werden können.

Das Schlagen geschieht mit einer Drahtrute erst langsam,
dann immer schneller so lange, bis das Einweiß ein fester Schaum
geworden ist. Dieser Schaum oder Schnee muß gleich verbraucht
werden, denn bei längerem Stehen wird er dünn und krieselig.
Ein wenig zum Eiweiß gedrückter Citronensaft bewirkt eine schöne

Glätte des Schnees.

9. Sahne zu Schnee zu schlagen.

Recht dicke süße Sahne, kalt gestellt, im Hochsommer wo¬

möglich in Eis, wird wie unter Nr. 8 an einem kühlen Orte
zu einem festen Schaum geschlagen und zwar meist unter ent¬

sprechendem Zuckerzusatz.

10. Große und kleine Rosinen zu reinigen.

Die kleinen Rosinen, die Sultanrosinen sowohl wie die

Korinthen, werden auf ein trockenes Tuch geschüttet, und mit
etwas Mehl gemengt; das Tuch wird dann zusammengeschlagen

und oie Rosinen werden darin gelinde gerieben, bis die Stiele
abgebrochen sind; dann in einen Durchschlag geschüttet, werden

sie in Wasser gewaschen — um die abgeriebenen Stiele loszu¬

schwemmen — mit Wasser aufs Feuer gesetzt, bis zum Aufquellen
langsam angekocht, und zuletzt in remem kalten Wasser abge¬

spült und verlesen.
Die großen Rosinen befreit man vorher von den Stielen,

kocht sie in Wasser auf, und wäscht und verliest sie in einem

Durchschlage.
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