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2. Lalte sch alen.
* 1«. Waffer-Kalteschale.

Graubrod-Krümel 2 Tassen, Korinthen 1 Tasse, zer¬
stoßener Zucker l/2 Tasse und Wasser 8 Tassen durchein¬
ander rühren, und eine kurze Zeit stehen lassen. —

Man kann auch noch einige Stückchen Orangen- oder
Zitronen-Schale hinzusetzen.

17. Bier-Kalteschale.
Brodkrümel 2 Tassen, kleine Rosinen 1 Tasse, Zucker

V2 Tasse und süßes Bier 8 Tassen durcheinander rühren
und einige Zeit stehen lassen.

(18. Wein-Kalteschale.)
Wein 1 Tasse und Wasser 3 Tassen und Zucker so viel

als der Wein erfordert. — Erdbeeren oder Himbeeren
oder Heidelbeeren sorgfältig waschen und hinzufügen.

Passende Zuspeise dazu ist Reis oder Weißbrod. —

* 19. Aepfel-Kalteschale.
Frische Aepfel-Schnitte 8 Teile und kleine Rosinen

1 Teil werden mit kochendem Wasser übergössen und einige
Minuten gesiedet, und danach zum Kaltwerden auf Seite
gesetzt.

Bei sauren Aepfeln empfielt es sich, zur Hälfte Aepfel
und zur Hälfte süße Birnen zu nehmen, indem die Säure
der Aepfel und die Süße der Birnen sich vorteilhaft er¬
gänzen. —

* 30. Malz-Trank.
Gerstenkörner oder Weizenkörner, welche man an¬

feuchtet und in Haufen lagern läßt, fangen an zu keimen
und entwickeln dabei viel Zuckerstoff in sich. — Dieses
Malz kann man entweder selber bereiten oder von einem
Brauer entnehmen.

Indem man Malz 1 Pfund mit Wasser 8 Pfund eine
Viertelstunde kocht, danach erkalten läßt und durchseihet,
erhält man den Malztrank, das heißt ungegorenes Bier.

Dieser Malztrank ist wohlschmeckend und zuträglich,
indem er annähernd alle Nährstoffe der Gerste enthält.
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