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fogleich, wenn fie jhaumig gejchlagen iff, angerichtet werden. Man
fann fie it ®fdfer sum Trinfen, oder auf Teller ferbiven.
Sngredienziel.
11/, Qiter jaure Mild). 11/, Schoppen fithe Sahre. 1 Suppen-
teller fnapp voll geriebened Brod. 125 Gr. Juder.

240, Gefdlagene faure Mild) mit abgeftodenen
RUopen.

Nadyoem die Mildh, wie im BVorhergehenden, nuv mit Weg-
{offung Des Brodes, {haumig gefhlagen ift, fticht man aus enem
Sdyilchen dider Mild), bdie man fidh zu biefem Bivede veferbirt
Bat, immer einen Theeldffel voll ab und legt biefe egal abgeftodherne
Mildh als Rofe in die jhaumige Ralte-Schale. Hiersn wird dad
geriebene Brod extra geveicht.

Sngredienzien.

Wie im Vorhergehenber.

241, Ralte-Sdhale von Duarf (weifer Ndfe.)
. Hat mon nad) BVorfdhrift (fiepe Nr. 62) bdie jaure Milch
fifen (affen und find alle wifferigen Theile bdavaus entfernt, fo
fdhueidet man den Quarf mit einem jharfen Meeffer in grobe Wiir-
feln, itberftrent diefe mit Suder und giefit dann frijche mit Buder
fhiumig gequirfte Milch baviiber. Diefe Bubeveitung ift jehr zu
empfeflen, wenn die gefifte Mild) gerade gut geworden, d. f. wenn
fie fteif wie Qeber fejt sujammenpilt, ift fie aber harter umd da-
purd) brodlig geworden, damn gerbridht man den Quarf mit den
Hinden in paffende Stitde, weldhe eingegucert und mit Milch itber-
goffen twerben. -

Sugredienzien.
1 Feller poll Quarf. 11/, Qiter Mildh). 100 Gv. Guder.

242, Ralte-Schale von Quarf mit Sahne.

Bu diefer feinen audgeseichneten Schiiffel itbergiept man Dden
nidht zu Hart gewordenen Quarf mit der Hilite der Safhne, um
i 1, Shmbde jo ftehen su laffen. Nac) diefer Beit giet man
bie Safne tieder ab und vithrt den Quarf mit einer hlzernen
Reibefeule jo fein wie mdglich, indem man nad) und nady die Sahue
toieder zufest. Hievauf wird er durd) ein Haarfieb gerithrt, darm
mit Suder verfiift und mit der andern Hilfte der Sahne verbiinnt.
Man darf immer nur wenig Sahne angiefen, und diefe mup gang
perrithrt fein, ehe neue daju fommt. ©8 wird geriebenes -Brod u
biefer Ralten-Sdjale fervirt.
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