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perlefen, damn in einen fein geldcherten Durdyidhlag gethan und diefer
in ein tiefes Gejchir, worin lauwarmes Waffer ift, gejtellt. Dad
Waffer muf die Corvinthen reidylich bedecen und o terden Ddiefe
in demfelben abgewajhen, indem man dad Waffer fo oft durd
frifches efest, bis e nicht mehr jhmupig braungran ausfieht. Die
Gorinthen hebt man jedes Mal im Durchichlag liegend aus etrent
Wafjer in dad anbdere. Juleht, wemn fie gut abgetropit find, werden
fie wie die Rofinen swifden Tiidern getvodnet mud mitffen ebenjo
toie diefe, o e8 geboten ijt, aufquellen.

4, Manbdeln abzuziehen.
Die Mandeln werben in fodended TWaffer geworfen und
bleiben fo lange davin, bi3 man fie mit der Hand hevaudnehmen
fann, wonad) fich mit grofer Qeichtigheit bie Hiiljen abitveifen Laffen.

5. Mandeln zu veiben

Sn faft allen Fallen find geviebene Manbdeln, weil fie fuftig
wnd (ocker Hleiben, den breiig. geftofenen vorzuziehen. Sie mitffen
dazu, nadhdem fie abgezogen find, wieder trodnen, und erdernt damnn
eingeln auf einer fleinen feinen Reibe gerieben und bie iibrig blei-
benden Stiidchen zum Bacden von Mafronen aufbewahet. Die bei
TWeitem bequemere und vajdere Art, die Manbeln ju reiben, ift die,
too fie in eigend dazu gemachten Reiben in Maffen gerieben fverden
fomnen. 3 gibt deren in den verfchiedeniten Conftruftionen, welde
tohl alle ihren Bwed erfiillen, deBhalb wihle man davon eine nach
Belicben. Sollen die Mandeln vorziiglid) weip werden, fo thut
man gut, fie nac) dem Absiehen nodh eimige Mal in faltem Waffer
abzuiwajden.

6. Manbdeln zu ftofen.

Die abgezogenen und getvoctneten Manbdeln twerden in Heinen
Rortionen in einem Marmor-, Stein- oder Porzellan-Mbrfer mit
etivas Giweif, Rhum oder aud) nur Wafjer geftofen. Wollte man
bie Manbelr troden ftofen, - o wiivbe ein fett-Bliger Brei dabon
werden; ebenfo ift e3 nicht vathjam, die Manbeln, da fie nap ge-
ftofent leidht Gritmfpan evzeugen, in einen Metall-IMorfer su thum.

7. Reid zu reinigen und zu blandiven.

Man (iest die Hitlfen und jonjt nicht Hineingehdrenden Sachen
aud den Reisformernt, thut diefe Damn in ein tiefes Gefdhiry mit
faltem Waffer, quirlt fie vecht tiichtig und {chiittet fie danad) zum
Ablaufen auf ein Sieb. Hievauf gibt man den Reid in eine Caffe-
role, bedect ihn veihlich mit frifhem Waffer und ftellt ihn fo lange
auf’d Feuer, Hi3 er dicht vor dem Rochen ift; danad) wird er wieber
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