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ber Qinge nad) bis auf das Marf ein und wiederhole died immer
in einer 1/, Gent. breiten Cntfernung. Diefe Cinjdhnitte fwerden
pann fehr dicht mit abgejdhlten fein gejdnittenen Mandelftreifchen
gefpictt, und davauf bdie Citvonen in Waffer mit Jiiebadstrumen
und Suder beinahe 25 Minuten gefocht, bi3 fie gang weidh find.
Hiernad) giept man die Brithe itber aufgequollene Gorinthen und
(Gft jie ecfalten. Die Citvonen bleiben in ber Ralten-Sdale liegern.
Man gibt gerditete Semmeljdynittchen dagu.
Yngrediengien
9 Gitronen. 80 ®r. Mandeln. 11/, RQiter Waffer. 2 Hinbe

poll Bwiebactstrumen. 120 Gr. Juder. 80 Gr. Covinthen. Ge-
rhftete Semmeljdnittcen.

247. Ralte-Sdjale pon Kirjden.

Ausgefteinte foure Glasfiridhen werben in Waffer mit dev
$iiljte ihrer Steine, welde man in einem Mirier geftoBen Hat,
1/, Stunde lang vedht famft gefodh)t und parauf durd) ein Tud) itber
wiicflig gejdnittenes Brod und Juder gegofen. Hiernad), ehe das
Brod erweicht ift, vithrt man den Saft um und jtellt dann bad
®ange aum Grfalten Hin. Wer ed mehr liebt, wenn dad Brod
Bart und nidht aufgeweicht ift, Der thue gerdftete3 Brod erit i
Uugenblide de3 Servirend hinein.

Yngrediengien
1 Qiter Qirfden. 3/, Qiter Waffer. 3 Hinde voll Brod.
125 ®r. Buder.

248, Ralte-Sdale von Aprifofen.

Man {halt recht grofe veife Aprifofen, jchneidet fie in Halften,
fohlagt die Steine auf und britht die Kerne tie Mandeln ab. Nun
[6Rt man Waffer mit Juder fochen, legt dann bdie Apritofen Hinein
umbd faBt fie einige Mal iibertwallen, sieht fie davauf sur Seite ded
Feuers, wo fie nodh 1, Stunde-ziehen, aber ja nidht mehr fodjen
oiirfen. S diefer Beit gibt man bie Rerme und etwas Citronen-
faft dazu und gieBt nachdem ANed fehr vorfichtig in eine Tervine,
um e3 falt u ftellen. Gntweder legt man Macronen in die Kalte-
Sdale oder veiht fie dazuw Herum,

Jngrebiengien

20 Uprifofen, 150 Gr. Buder. Die Sture von einer Gi-
teone. 11/, RQiter Wafjer, napp.

249. Kalte-Sdjale von Heidelbeeven.
Man focht die gut verlefenen und abgewajdenen Heidelbeeren
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