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Jngrediengien,

1 Teller boll Quarf. 1 Qiter Sahne. 80 Gr. Jucer. Ge-

riebened Brod.

243. RKalte-Sdale von Crdbeeren.

Grofe Ananas-Erdbeeven ober aud) Wald-Crdbeeren iwerden
ausgelefenr, dbann in eine Tervine gelegt und mit Bucer gut dirrch-
geftent. Jun dectt man fie feft ju, und nadhdem fie einige Stunden
geftanden Haben und der Juder gefdhmolzen ift, gibt man frijhe
mit Juder verquirlte falte Mild) davitber. Nach 10 Minuten muf
bie Ralte-Schale fervirt werden, man gibt Bisquitd und Jucer-
plabden Ddagi.  Cbenfo twerben Ralte-Schalen bvon Heidelbeeren
und Brombeeren gemadht, aud) Himbeeren laffen fich o vertvenden.

Jngrediengien.
1 Qiter Crdbeeren. 100 ©r. Juder. 2 Qiter Mild,

244, Ralte-Sdale mit Pfirfichbldtter.
Die Mild) wird mit den Pivfichblittern und Bucer gefodht,
dann toerden die Pfirfichblitter hevaudgenommen und die Mileh, mit
Cidotter abgezogen, wird bavauf in die Tervine gegofferr. = Vorher

fhon hat man von dem Ciweif fteifen Schnee gejhlagenr, und von'

diefem fticht man mit einem Lbffel RIBe auf die Heife Suppe, deckt
fie u und fjtellt fie falt. Nach tveiteren 15 Minuten Hebt man
e Decel ab und (Gfst die Mild) vollig erfalten.

Jngredienzien. :
6 Piirfichblatter. 11/, Qiter Mildh. 6 Cier. 80 Gr. Juder.

245, Ralte-Sdyale von Pfirfid.

Die Hilfte der Pfivfiche {hale man fauber ab, {dhneide fie in'
©deibchen und {chichte fie gleich mit durchgeftrentem Buder in der

Zerrine ein, wobei man die Rerne der Friichte, welde man durd
Aufihlagen der Steine gewommen Hat, mit hinemlegt. Die andere
Dilite der Prirfiche focht man in Waffer nebft Citvonenjdheibcen gar
ud gans toeic), [dft fie damn wieder erfalten und reibt fie danadh
burd) ein Sieb iiber die eingegucterten Pfirfihe. Man fervirt zu
diefer Ralten-Schale fleined fitked Badiert.
Sngredienzien.
12 Pfirficge. 11/, LQiter Waffer. 120 Gr. Suder. 3 Ci-
tronenfdjeiben. '

246, Ralte-Sdale von Citronen,
Man fdhneide mit einem feinen Mefferdjen die Citronenjdalen
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