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der Länge nach bis auf das Mark ein und wiederhole dies immer

in einer 1/2 Cent, breiten Entfernung. Diese Einschnitte werden

dann sehr dicht mit abgeschälten fein geschnittenen Mandelstreifchen
gespickt, und darauf die Citronen in Wasser mit Zwiebackskrumen

und Zucker beinahe 25 Minuten gekocht, bis sie ganz weich sind.

Hiernach gießt man die Brühe über aufgequollene Corinthen und

läßt sie erkalten. Die Citronen bleiben in der Kalten-Schale liegen.

Man gibt geröstete Semmelschnittchen dazu.

Ingredienzien.
2 Citronen. 80 Gr. Mandeln. 1*/4 Liter Wasser. 2 Hände

voll Zwiebackskrumen. 120 Gr. Zucker. 80 Gr. Corinthen. Ge¬

röstete Semmelschnittchen.

247. Kalte-Schale von Kirschen.
Ausgesteinte saure Glaskirschen werden in Wasser mit der

Hälfte ihrer Steine, welche man in einem Mörser gestoßen hat,
1/4; Stunde lang recht sanft gekocht und darauf durch ein Tuch über
würflig geschnittenes Brod und Zucker gegossen. Hiernach, ehe das

Brod erweicht ist, rührt man den Saft um und stellt dann das

Ganze zum Erkalten hin. Wer es mehr liebt, wenn das Brod
hart und nicht aufgeweicht ist, der thue geröstetes Brod erst im
Augenblicke des Servirens hinein.

Ingredienzien.
1 Liter Kirschen. s/4 Liter Wasser. 3 Hände voll Brod.

125 Gr. Zucker.

248. Kalte-Schale von Aprikosen.
Man schält recht große reife Aprikosen, schneidet sie in Hälften,

schlägt die Steine auf und brüht die Kerne wie Mandeln ab. Nun
läßt man Wasser mit Zucker kochen, legt dann die Aprikosen hinein
und läßt sie einige Mal überwallen, zieht sie darauf zur Seite des

Feuers, wo sie noch 1/± Stunde "ziehen, aber ja nicht mehr kochen

dürfen. In dieser Zeit gibt man die Kerne und etwas Citronen-
saft dazu und gießt nachdem Alles sehr vorsichtig in eine Terrine,
um es kalt zu stellen. Entweder legt man Macronen in die Kalte-
Schale oder reicht sie dazu herum.

Ingredienzien.
20 Aprikosen. 150 Gr. Zucker. Die Säure von einer Ci¬

trone. iy2 Liter Wasser, knapp.

249. Kalte-Schale von Heidelbeeren.
Man kocht die gut verlesenen und abgewaschenen Heidelbeeren
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