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Jngredienzie n.
1 Teller voll Quark. 1 Liter Sahne. 80 Gr. Zucker. Ge¬

riebenes Brod.

243. Kalte-Schale von Erdbeeren.
Große Ananas-Erdbeeren oder auch Wald-Erdbeeren werden

ausgelesen, dann in eine Terrine gelegt und mit Zucker gut durch¬
gestreut. Nun deckt man sie fest zu, und nachdem sie einige Stunden
gestanden haben und der Zucker geschmolzen ist, gibt man frische
mit Zucker verquirlte kalte Milch darüber. Nach 10 Minuten muß
die Kalte-Schale servirt werden, man gibt Bisquits und Zucker¬
plätzchen dazu. Ebenso werden Kalte-Schalen von Heidelbeeren
und Brombeeren gemacht, auch Himbeeren lassen sich so verwenden.

Ingredienzien.
1 Liter Erdbeeren. 100 Gr. Zucker. 2 Liter Milch.

244. Kalte-Schale mit Pfirsichblätter.
Die Milch wird mit den Pfirsichblättern und Zucker gekocht,

dann werden die Pfirsichblätter herausgenommen und die Milch, mit
Eidotter abgezogen, wird darauf in die Terrine gegossen. Vorher
schon hat man von dem Eiweiß steifen Schnee geschlagen, und von
diesem sticht man mit einem Löffel Klöße auf die heiße Suppe, deckt
sie zu und stellt sie kalt. Nach weiteren 15 Minuten hebt man
den Deckel ab und läßt die Milch völlig erkalten.

Ingredienzien.
6 Pfirsichblätter. 1% Liter Milch. 6 Eier. 80 Gr. Zucker.

245. Kalte-Schale von Pfirsich.
Die Hälfte der Pfirsiche schäle man sauber ab, schneide sie in

Scheibchen und schichte sie gleich mit dnrchgestreutem Zucker in der
Terrine ein, wobei man die Kerne der Früchte, welche man durch
Aufschlagen der Steine gewonnen hat, mit hineinlegt. Die andere
Hälfte der Pfirsiche kocht man in Wasser nebst Citronenscheibchen gar
und ganz weich, läßt sie dann wieder erkalten und reibt sie danach
durch ein Sieb über die eingezuckerten Pfirsiche. Man servirt zu
dieser Kalten-Schale kleines süßes Backwerk.

Ingredienzien.
12 Pfirsiche. 1% Liter Wasser. 120 Gr. Zucker. 3 Ci-

tronenscheiben.

246. Kalte-Schale von Citronen.
Man schneide mit einem feinen Messerchen die Citronenschalen
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