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und gießt die Masse durch ein feines Haarsieb in eine
Terrine; dann thut man nebst den ausgekernten Kirschen
500 Gramm Zucker dazu, läßt es im Keller kalt werden,
und giebt es mit Zwieback auf den Tisch. 8 Personen.

65) Mandelmilch. 125 Gramm süße und 8 Stück
bittere Mandeln werden geschält und feingeschnitten, dann
nebst */2 Stange Vanille in 2 Liter kochende Milch ge¬

than und diese vom Feuer abgesetzt. Nach einer halben
Stunde gieße man die Milch durch ein feines Sieb, lasse

sie dann mit etwas Zucker, einer Prise Salz und einem
Löffel klargerührtem Kartoffelmehl von neuem aufkochen,
ziehe sie, vom Feuer genommen, mit einigen Eigelb ab
und lasse sie im Keller abkühlen. Mit dem Schnee des
Eiweiß kann die Suppe garnirt werden.

66) SaureMilch. Gute, womöglich nicht abgerahmte
Milch stellt man in flachen Gefäßen bis zum Dick- und
Sauerwerden in warmer Luft auf und läßt sie erst einige
Stunden vor Tische im Keller oder Eisschrank abkühlen.

67) Guarkkäse. Guter trockener Quarkkäseteig wird
fein gerührt, dann mit süßer Milch zu steifem Brei ge¬

mischt. Nach Belieben verwendbare Zugaben: gestoßener
Zucker und geriebenes Grahambrot. — Dieses sehr an¬
genehme Gericht ist ein Seitenstück zur altpreußischen
„Schmand und Glumse."

68) Weis- oder SagoKaktschake. 125 Gramm Reis
oder Sago wird abgebrüht, in Wasser weichgekocht, jedoch
nicht zerrührt in die Terrine gegeben, Zucker darüber¬
gestreut, dann 3 Teile Wasser und 1 Teil Himbeersaft
darübergegossen. 4 Personen.

69) Meis-Kaktschake. 125 Gramm gestoßener und
grobgemahlener Reis wird abgebrüht und in Wasser mit
40 Gramm Butter, etwas Zucker, einer Prise Salz gar¬
gekocht. Kurz vor dem Absetzen vom Feuer giebt man
etwas Citronenschale und einige Citronenscheiben daran
und läßt dann die Suppe völlig abkühlen.
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