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fammentleben der Nudeln verhiitet man durd) Trodnen und Da-
amifchenftveuen von Nehl

7. Mehlgrinbdjen u maden.

Der unter Nr. 6 befdyricbene Nubelteig wivd mdglichit fein
audgerollt, auf ein Brett gelegt und mit einem Wiegemefjer zu
fetnen Gviubdjen zerfdinitten.

Sft der Teig fehr havt und fteif, jo fann man ihn ayf
einem NReibeifen zerfleinern.

8. Giweif 3u Sduee zu jdlagen.

Nur in redht trodenen und nidht fettigen Gefdfen wird
reines, vom Gelben befreites, nidht wifferiges Cimeifs ju Schnee
gefdhlagen werden fonnen.

Das Shlagen gefdhieht mit einer Drahtrute erft langjam,
pann immer fdhneller fo lange, 6i3 Dag Ginweif ein fejter Schaum
geworden ift. Diefer Schaum oder Schnee muf gleich) verbraudyt
werden, denn bei lingerem Stehen wird er diinn und Iriefelig.
Gin wenig sum Giweify gedritctter Citronenfaft bewirtt eine jdhdne
Oldtte ves Sdnees.

9. Gafue zu Sduee zu {dhlagen.

Redht dide fithe Sahne, falt gejtellt, im Hodjommer wo-
miglid) in Gis, witd wie unter Nr. 8 an einem Fithlen Orte
su einem feften Schaum gefchlagen und war meift unter ent:
fprechendem Jucerzujat.

10. Grofe und Fleine Rofinen ju veinigen.

Die fleinen Nofinen, die Sultanrofinen fowohl wie Ddie
Rovinthen, werden auf ein tvodened Tud) gefdhiittet, und mit
etwas Mehl gemengt ; Das Tud) wirh dann gujammengejdhlagen
und die Nofinen werben davin gelinde gerieben, biz die Stiele
abgebrodjen find; Damn in einen Durd)idlag gejdiittet, werben
fie in Waffer gewajdhen — um die abgeriebenen Stiele lodzu:
fhmwemmen — mit Waffer aufs Feuev gefeht, bis um Aufquellen
langfam angefocdyt, und ulept in rveinem falten Waffer abge=
fpiilt und wverlefen. .

Die grofien Rofinen befreit man vorher von den Stielen,
fodt fie in Waffer auf, und wafdt und verlieft fie in einem
Durdhfhlage.
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