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verlesen, dann in einen fein gelöcherten Durchschlag gethan und dieser

in ein tiefes Geschirr, worin lauwarmes Wasser ist, gestellt. Das
Wasser muß die Corinthen reichlich bedecken und so werden diese

in demselben abgewaschen, indem man das Wasser so oft durch

frisches ersetzt, bis es nicht mehr schmutzig braungrau aussieht. Die
Corinthen hebt man jedes Mal im Durchschlag liegend aus einem

Wasser in das andere. Zuletzt, wenn sie gut abgetropft sind, werden

sie wie die Rosinen zwischen Tüchern getrocknet nnd müssen ebenso

wie diese, wo es geboten ist, aufquellen.

4. Mandeln abzuziehen.
Die Mandeln werden in kochendes Wasser geworfen und

bleiben so lange darin, bis man sie mit der Hand herausnehmen

kann, wonach sich mit großer Leichtigkeit die Hülsen abstreifen lassen.

5. Mandeln zu reiben.
In fast allen Fallen sind geriebene Mandeln, weil sie luftig

und locker bleiben, den breiig gestoßenen vorzuziehen. Sie müssen

dazu, nachdem sie abgezogen sind, wieder trocknen, und werden dann
einzeln auf einer kleinen feinen Reibe gerieben nnd die übrig blei¬

benden Stückchen zum Backen von Makronen aufbewahrt. Die bei

Weitem bequemere und raschere Art, die Mandeln zu reiben, ist die,

wo sie in eigens dazu gemachten Reiben in Massen gerieben werden

können. Es gibt deren in den verschiedensten Construktionen, welche

wohl alle ihren Zweck erfüllen, deßhalb wähle man davon eine nach

Belieben. Sollen die Mandeln vorzüglich weiß werden, so thut
man gut, sie nach dem Abziehen noch einige Mal in kaltem Wasser

abzuwaschen.

6. Mandeln zu stoßen.
Die abgezogenen und getrockneten Mandeln werden in kleinen

Portionen in einem Marmor-, Stein- oder Porzellan-Mörser mit
etwas Eiweiß, Rhum oder auch nur Wasser gestoßen. Wollte man
die Mandeln trocken stoßen, > so würde ein fett-öliger Brei davon
werden; ebenso ist es nicht rathsam, die Mandeln, da sie naß ge¬

stoßen leicht Grünspan erzeugen, in einen Metall-Mörser zu thun.

7. Reis zu reinigen und zu blanchiren.
Man liest die Hülsen und sonst nicht hineingehörenden Sachen

aus den Reiskörnern, thut diese dann in ein tiefes Geschirr mit
kaltem Wasser, quirlt sie recht tüchtig und schüttet sie danach zum
Ablaufen auf ein Sieb. Hierauf gibt man den Reis in eine Casse-

role, bedeckt ihn reichlich mit frischem Wasser und stellt ihn so lange
auf's Feuer, bis er dicht vor dem Kochen ist; danach wird er wieder
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