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läßt sie unter beständigem Rühren dünn werden. Die Torte
wird damit überzogen, in der Wärme getrocknet und dann kalt
gestellt. Man kann auch statt des Fruchtsaftes einen passenden
Liqueur nehmen.

17. Mandeln abziehen und zum Neiden vor¬
bereiten. Will man Mandeln von den Schalen befreien, so
thut man sie in kochendes Wasser und läßt sie tüchtig auf¬
kochen. Das Brühen allein nützt nicht. Sie werden dann in
einen Durchschlag gethan und recht schnell, noch wenn sie heiß
sind, aus den Schalen gedrückt. Dann legt man sie auf ein
sauberes, leinenes Tuch und läßt sie trocknen oder trocknet sie
mit dem Tuch durch Reiben ab. Dann kommen sie in die
Mandelreibe und werden fein gerieben oder man reibt jede
einzelne Mandel aus einem kleinen Reibeisen, was auch dem
Erfolg nach gut ist, aber sehr viel Zeit erfordert.

18. Mandel-Reibemaschine
„Victoria". Diese Maschine eignet
sich sowohl für den praktischen Ge¬
brauch, als auch infolge ihres gefälligen
Aussehens für die Ausstattung jeder
Küche und als stets willkommenes
Geschenk für die Kinder. Die ange¬
wendete Reibetrommel entspricht der¬
jenigen einer gezahnten Expreß¬
trommel. — Packung in Kartons zu
je 6 Stück. Gewicht per Stück 335 g.— Diese Reibemaschine „Victoria"
ist in der Spezial-Fabrik für haus¬
wirtschaftliche Maschinen und Geräte
des Herrn Fritz Puppel in Rix-
dorf bei Berlin, Juliusstraße Nr. 51,
zu haben.

19. Rosine« waschen und reinigen. Die Rosinen,
große wie kleine, werden auf ein sauberes Brett geschüttet und
sorgfältig verlesen, d. h. die Steinchen, der Schmutz und die
Stiele entfernt. Dann wäscht man sie zuerst tüchtig mit warmem
Wasser und zuletzt mit kaltem. Die Rosinen werden jedesmal
beim Abgießen des Wassers in einen-Durchschlag gethan, man
muß sich vorsehen, sie nicht zu zerdrücken. Benutzt man Rosinen
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