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L. Kalte, fitge Speifen und Cremes.

1. Sdlagfahue 3u bereiten. AB Haupterfordernis
sur Grlangung einer guten Sdhlagfabne ift Ddie Bejchaffenbeit
ber Gabhne. Diefe muf, wenn fie von bder Mild) abgejchdpft
wird, dicf, aber nod) fiif fein. Gine Hausfrau, die felbit eine
Mildhwirtichaft bat, nimmt zur Schlagjahne am beften Ddie
Sabne von der Mittagdmild) am Tage 3uvor. Die {tivtijche
Housfraw muf fich auf die Ehrlichreit ihrer Milchlieferanten
verlafjen. PMan befommt aud) in der Stadt die richtige gute
Gabne dafitr. Sehr widhtig ift aud) die Temperatur der Sabne.
St die Gahne nicht falt genug, wird man feine Sdylagiabhne er=
gielen.  UAm beften ift e8, die Sabne ftetd vor dem Sdhlagen
auf @ig zu ftellen. Die erfaltete Sabhne wirh in Hhohem Topf,
im Gommer auf Gig ftebend, mit einem Schneebejen titdhtig
gefhlagen. @in Liter Sahne bedarf zehn Minuten 0e8 Schla-
gens, um fteif su werben; doch) mup {tart gepeitfcht werden.
Nachdem die Sabne fteif ift, wird fie gefligt und geftofene
Banille dazu gethan. Bid zum Gebraucd) mup fie falt ftehen.
Manche geben oaufgeldite Gelatine baram, um fie fteifer 3u
machen; doch fann i) nur davon abraten. Auch wird vielfad
gelchlagene3 Giweis darunter gemijeht. Dies verdirbt die Sabhne
aud). €3 vermebrt die Maffe und vermindert dasd Fett, aber
eine wirflicy jehone, wohlfchmedende Schlagfabne ift nur allein
von €abhne herzuftellen. Wil man Ciweif zur Hilfe nehmen,
fo rechnet man 2— 3 Giweip auf ein LQiter Sabne.

2. Speife voun gebratenen Wepfeln. Das Weife
von zwei Giern, 250 ¢ feinen Bucker, den Saft einer Bitrone,
etwad Bitronenjchale und basg Fleifd) von wvier gebratenen
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