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Kapitel 10. Kaltschalen.

58) Apfekfinenkaktschate. Beliebige Fruchtsäfte wer-
den mit Wasser verdünnt, in Scheiben geschnittene mit
gestoßenem Zucker gesättigte Apfelsinen hineingethan und
Biskuitplätzchen dazugegeben.

59) Keidelöeer-Kaktschake. Die unter No. 54 auf¬
geführte Suppe wird kaltgestellt und mit geröstetem Zwie¬
back genossen.

60) Mikchkaktschale. 200 Gramm Zucker werden,
mit Citronenschale verrieben, feingestoßen und dann mit
12 Eigelb schäumig verrührt. Diese Masse gießt man
unter stetem, bis zum Abkühlen fortgesetzten Quirlen in
1^/2 Liter kochendgemachte Milch und stellt das Ganze
zu völligem Erkalten auf.

61) MitchKaktschake mit Krdöeeren. Man setzt zwei
Liter Milch mit 100 Gramm Zucker und etwas Orangen¬
blüte oder Pfirsichblättern auf das Feuer und rührt sie

auf demselben mit 4 Eigelb ab. Nachdem die Masse
kalt geworden, schüttet man einen Teller reifer Erdbeeren
dazu, schlägt mit einem Schaumbesen l 1 /^ Liter recht
gute und im Keller recht durchkühlte süße Sahne zu
Schnee und häuft diesen auf das Ganze. 4 Personen.

62) Krdöeerkaktschale auf andere Art. 2 Liter
recht reife Walderdbeeren werden, sauber verlesen und
gewaschen, mit Zucker bestreut, dann mit 2 Liter roher
süßer Milch übergössen und mindestens 2 Stunden vor
dem Aufträgen kühlgestellt.

63) KimöeerKaktschate. Die Himbeeren werden, rein¬
gelesen und nicht gewässert, in eine Suppenterrine gethan,
dann Zucker darübergestreut und Wasser oder Milch
darübergegossen. Mit Erdbeeren verfährt man ebenso.

64) Kirschkattschake. l 1

/^
Kilo saurer Kirschen,

von denen man die größten bis zum Dritteil auskernt
und einstweilen zurücksetzt, kocht man in Wasser weich
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