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L. Aalte, süße Speisen und (Lremes

1. Schlagsahne zu bereiten. Als Haupterfordernis
zur Erlangung einer guten Schlagsahne ist die Beschaffenheit
der Sahne. Diese muß, wenn sie von der Milch abgeschöpft

wird, dick, aber noch süß sein. Eine Hausfrau, die selbst eine
Milchwirtschaft hat, nimmt zur Schlagsahne am besten die
Sahne von der Mittagsmilch am Tage zuvor. Die städtische

Hausfrau muß sich auf die Ehrlichkeit ihrer Milchlieferanten
verlassen. Man bekommt auch in der Stadt die richtige gute
Sahne dafür. Sehr wichtig ist auch die Temperatur der Sahne.

Ist die Sahne nicht kalt genug, wird man keine Schlagsahne er¬

zielen. Am besten ist es, die Sahne stets vor dem Schlagen
auf Eis zu stellen. Die erkaltete Sahne wird in hohem Topf,
im Sommer auf Eis stehend, mit einem Schneebesen tüchtig
geschlagen. Ein Liter Sahne bedarf zehn Minuten des Schla¬

gens, um steif zu werden; doch muß stark gepeitscht werden.
Nachdem die Sahne steif ist, wird sie gesüßt und gestoßene

Vanille dazu gethan. Bis zum Gebrauch muß sie kalt stehen.

Manche geben aufgelöste Gelatine daran, um sie steifer zu

machen; doch kann ich nur davon abraten. Auch wird vielfach
geschlagenes Eiweis darunter gemischt. Dies verdirbt die Sahne
auch. Es vermehrt die Masse und vermindert das Fett, aber
eine wirklich schöne, wohlschmeckende Schlagsahne ist nur allein
von Sahne herzustellen. Will man Eiweiß zur Hilfe nehmen,

so rechnet man 2-3 Eiweiß auf ein Liter Sahne.
2. Speise von gebratenen Aepfeln. Das Weiße

von zwei Eiern, 250 g seinen Zucker, den Saft einer Zitrone,
etwas Zitronenschale und das Fleisch von vier gebratenen
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