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jift.  Wenn ev fodht, jeitttet man den vorher mit faltem Waffer
abgefldften Haidegried wnter ftetem NRithren BHinein und (EFt ihn
gar umd Dict davin fodjen. Hievnacy fitllt man ihu am lebften in
eine flache, mit Waffer vorbeveitete Fovm, tworaud er erfaltet auf
eine Schiiffel geftitrst und damm oben auf in der Mitte ein berg-
actiger Haufen von Schlagjahre gelegt wird, oder aber, man lipt
bie Speife in einer Hohen fuppelavtigen Form erfalten und wenn
fie banach geftitrzt ift, legt man einen Rrany von jhdumig gejhla=
gener Safhue vingd Hevum.

Sngrediengien: 3/, Qiter Waffer. 3/, Liter Obftaft. 200 G,
Bucer. 3/, Qiter gejhlagene Safhne. 11y Obertaffe Haidegries.

927, Nothe Griipe mit SagomehL

Man (6ft die Johannisbeeven mit den Himbeeven in Waffer
auffocherr und giet den daraus gewonnenen Saft duvd) ein lofes,
feinenes Tuch, nimmt dann etwad davon, um bad Sagomehl darin
anguquivler, wahrend man dad Reidmeh( mit Waffer blandyirt.
Den andernt Saft focht man mit dem Jucer und gibt dann zuerjt das
Reigmeh( und wenn diefed unter fleipigem Rithren focht, aud) das
Gagomehl dagu wnd (Gft Beides, indem man immer toeiter vithrt,
bicf unb gar ausquellen, fitllt dann die Maffe in eine Glasjdirfiel
und (@Bt fie erfalten. Beim Anvidhten belegt man die Schitfjel mit

gebriictelten Mtafronen, weldhe man unter jhaumig gejchlagene Sahne

gemijcht Hat.
Qugrediengien: 2 Rjd. Johannisbeeren. 2 Pid. Himbeeven.

Wajfer fo viel, dafy die fpdter duvchgelaufene Flijfigfeit 2 Liter

betriigt. 140 ®r. Sagomehl. 160 Gr. Reidmehl. 400 Gr. Jucer.
125 Gr. Mafvonen. 1/, Liter Sabne.

928. HRothe Gritpe von Reiggries.
©benjo wie im Vorhergehenden gewinnt man den Saft durd
Yugtochen von Himbeeren und Johannigbeeven u gleichen Theilen,
biefen ftellt man darmt auf das Feuer, gibt Jucker und jehr fein

~ geftofente Meanbdeln Hinetn und wenn died zujammen 2 Minuten gut

gefocht fat, wird unter fleifigem Rithven der blandjivte Reidgries
Dincingeichitttet und zu einem dicfen Vrei abgerithet.  Hievauf
vom Fewer fortgezogen, zieht man den feifen Schuee vou 4 Ciweih
burd)y die Maffe, fitllt jie damn in Feine, mit Waffer audgefpiilte
Formchen und jtellt fie yum Crfalten hin. Jn Crmangeling von
Formcpen form man aud) Obertaffen verwenden und aud diefen
witd die Speife auf eine grofe Sciiffel, ein Formdhen neben das
andere geftiivat. Auf jeded wird ein Loffel dicfe Schlagiahue gelegt,
ehenfo auch die Bwifhenvaume damit verfehen.
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