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nicht berührt werden, nun aber trägt man sie vorsichtig, ohne sie
zu schütteln, 2 bis 3 Stunden vor dem Gebrauch in einen kalten
Keller. Sie darf nicht von vornherein in den Keller gestellt werden,
weil sie dort zu langer Zeit bedarf, um dick zu werden, und da¬
durch plundrig, d. h. nicht geleeartig wird und auch an gutem
Geschmack einbüßt. Die Milch muß rein, ohne einen Zusatz von
Wasser sein und darf, sobald sie in die Schalen gegossen ist, nicht
geschüttelt werden, weil alle diese Umstände sie plundrig machen.
In den Gegenden, wo diese Milch bekannt und allgemein so beliebt
ist, daß sie während der heißen Sommertage bei Vornehm und
Gering zum Abendbrod nicht fehlen darf, hat man dazu besondere
tiefe runde Schälchen, welche nur so groß sind, um je für eine
Person die Portion aufzunehmen. Sie wird in den Schalen, worin
sie dick geworden ist, auch ans die Tafel gesetzt.

62. Quark oder weißen Käse zu machen.

Hat man saure Milch, dann sahnt man dieselbe ab, die Sahne
vorläufig fortstellend, und gießt danach die übrig bleibende Milch
in einen nach unten spitz zulaufenden leinenen Beutel und hängt
diesen, in der Nähe des warmen Herdes, nachdem man einen Napf
darunter gestellt hat, frei auf. Die wässrigen Theile scheiden sich
nun von der Milch und laufen durch den Beutel ab, während in
demselben eine käsige feste Milchmasse, der Quark oder weiße Käse
genannt, zurückbleibt. Man kann den Quark auch bereiten, wenn
man die Milch in einen Steintopf statt in den Beutel gießt und
diesen in kochendes Wasser stellt, bis die Milch geronnen ist, und
sie dann zum Ablaufen auf ein Sieb oder ein ausgespanntes loses
leinenes Tuch schüttet. Auf diese Weise ist der Quark in kürzerer
Zeit fertig, man muß nur sehr aufpassen, daß er nicht hart wird,
und im ersten Falle muß man danach sehen, daß der Beutel mit
der Milch warm genug hängt, weil die Wärme die saure Milch
käsig werden läßt.

63. Ueber die Stärke.
Zu den Speisen, an welche Stärke verbraucht wird, kann man

dieselbe nur aufgelöst verwenden; man schüttet sie in ein tiefes
Gefäß und gießt dann, je nachdem es vorgeschrieben, kaltes Wasser
oder kalte Milch so viel darauf, daß die Stärke bedeckt ist. Nach
10 bis 15 Minuten ist sie erweicht und muß dann erst gut durch¬
gequirlt werden, ehe man sie an die Speise gibt. Selbstverständlich
ist die beste Qualität von Stärke zum Kochen niemals zu gut, die
schlechte aber ist gar nicht zu gebrauchen.
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