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big er fih gany aufgeltft Hat, dann veibt man ihn durd) ein feines
Doaarfied zu Pitvée, verditnnt died mit fochender Sahue, in el
der gevieberre Meandeln fhon 10 Minuten lang durcdhzogen toaren,
ftellt e& danad) auf dad Feuer, gibt Bucder Hinein uud venn e3
heif getoorden ift, steht man bad Gange mit Cidotter ab und ftellt
e falt.
Jugredienzien.
80 ®r. Reis. 3/, Liter Mildh. 3/, Qiter Sahne. 50 Gr.
Mandeln. 120 Gr. Bucder. 4 Cidotter.

230, Ralte-Sdjale vou Gier und Citronen.

Nadppem  man  dad Gelbe von 2 Citroven am Juder abge-
vieben Hat, {topt man ihn jehr fein und verrithrt ihn mit den Ci-
oottern, bi3 diefe gany jhaumig find.  Iittleviveile [dft man die
Mild) fochen, ieht fie bom Feuer fort und giefst damn die Eidotter,
wifhrend ein Wnbered mit Heiden Handen den Duirl fleiBig in der
Mikd) bewegt, hinein. Die Mild) mup nun nod) inumer tweiter
gequirlt werben, bi3 fie gut abgefithlt ift, und dann erft wird fie
jum bolljtindigen Crfalten fortgeftellt.

Sngrediengien.
2 Citronen. 200 ®r. Juder. 12 Eidotter. 11/, Liter Mild).

231. RKalte-Schale von Mild.

Jn einen Qiter fochende Mild) rithrt man die jdhdumig ge-
quiclten, gangen Gier und laft jie 5 Minuten unter fleipigem Quir-
len in der Heifien Cafferole, ohne Ddiefe jedod) twieder auf dagd Feuer
ju ftellen.  Dann giept man die Mild in eine Tervine, iorin
man vorher gejdhdlte und fleingejchnittene Manbeln, geftofenen
Buder und aufgequollene Rofinen gelegt Hatte und fjtellt fie falt.

Sngrediengten.

1 Qiter Mildh. 5 Cier. 80 Gr. Manbdeln. 80 Gr. Jucer,

50 ®r, Rofinen.

232, Ralte-Sdyale von Mandelmild.

Die Mandeln twerden abgezogen und dann in einen IRorfer
mit einigen offeln poll MMild) fehr fein geftofen, hiernad) legt man
fe in focdjende IMildh) und ftellt fie feft ugedectt etrwad vom Feuer

entfernt hin.  Nac) einer Stunde gieft man die Mildh durch) ein

lofes Tfeinenes Tud), preft die suviicbleibenden Mandeln nod) ein
wenig aud und (ift danach die Mildh, nacdhdem  man nod) Juder
hineingegebert, wieder auffieben. Wer ez fiebt, fann biefe Ralte-
Sdjale mit Maizena biindig' machen, eigentlich foll fie aber ditnn
bleiben, weil fie meiftens aus Glafern getrunfen wird.
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