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nidht berithrt toerden, nun aber trigt man fte vorjichtig, ohne fie
au fdbiitteln, 2 bid 3 Stunben vor dem Gebraud) in einen falten
Reller. Sie darf nidht bon pornherein in den Keller geftellt werben,
weil fie dort zu f{anger Beit Dedarf, mm dif zu oerden, und ba-
durd) plundbrig, ». h. nidht geléeartig wirb und aud) an gutem
Gejdmacd einbitpt. Die Mild) muB vein, ohne einen Bujah von
Waffer fein und darf, fobald fie in die Sdalen gegoffen ift, nidt
gefchiittelt twerden, iweil alle Ddiefe Wmftande fie phmbdrig maden.
Qn den Gegenbden, two diefe Mildh befannt und allgemein jo beliebt
ift, baf fie wdhrend bder DHeifen Sommertage bei Vornehm und
®ering zum Wbendbrod nicht fehlen darf, Hhat man dazu bHefonbere
tiefe tunbe Sddalden, welhe mur fo grof find, um je fiir eine
Rerfon bdie Portion aufpunehmen. Sie toird in den Schalen, foorin
fie did getoorben ift, aud) auf die Tafel gefebt.

62. Quarf oder weifen Kdfe zu maden.

Hat man jaure Mild), dann jahnt man diefelbe ab, die Sahne
vorlaufig fortftellend, und giefft danac) bdie iibrig bleibende IMNilch
in einen mnad) unten fpip sulaufenden leinenen Beutel und Hngt
diefenn, in der Nibhe be3d warmen Herded, naddem man einen Napf
davunter geftellt hat, frei auf. Die wifjrigen Theile jheiden fich
mu vort der IMilh und laufen durcd) den Veutel ab, wihrend in
demfelben eine fdfige fefte Mildymafjfe, der DQuarf oder iveife RKije
genannt, guvit€bleibt. Man fann den Luarf aud) beveiten, twemn
man die Mild) in einen Steintopf ftatt in den Veutel giept und
diefen in fochendes Waffer ftellt, bid die Mildh) geronmnen ift, und
fte bamm gum blaufen auf ein Sieb oder ein audgejpannted lojed
leinened Tuch {chittet. Auf diefe Weife ift der Quarf in Firzerer
Beit fertig, man muf mur fehr aufpaffen, daf er nicht Hart wird,
und im erften Falle muf man danac) fehen, Ddaf der Beutel mit
der Mild) warm genug Hangt, toeil die Wirme bdie faure Mild
fifig twerden ldft.

-

63. Ueber die Starfe.

Bu ben Speifen, an twelde Starte verbraudyt wird, fann man
diefelbe nur aufgeldt bverivenden; man f[dhiittet fie in ein tiefes
Gefidp und gieft danm, je nadhdem es vorgefhrieben, faltes Wafjer
oder falte INilh o biel darvauf, daf die Stdrfe bedeckt ift. Nadh
10 big 15 Minuten ift fie eviveiht und mup dann erft gut durdh-
gequirlt tverden, ehe man fie an die Gpeife gibt. Selbftverftandlich
it die befte Qualitit von Stirfe zum Kodjen niemald zu qut, die
{chlechte aber ift gar nicht su gebrauchen.
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