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Sngredbiengien: 11/, Siter Sait. 11/o Obertafie voll Reig-
gries. 300 ®r. Bucer. 8 fiige und 8 bittere Mandeln. 4 Ck
weiff. Yy Citer gejdhlagene Sabhue.

929. Haidegrithe mit Sabhne.

Haidegrithe befter Qualitdt wird in Milch und Jucker, twem
Dies jufammen fodht, unter ftetem Rithren eingejchiittet und iweid
und dicf darin gefocht.  Hievauf fjtellt man die Mafje an einen
Falten Ort und wenn fie etwad abgefithlt ijt, ftveicht man fie durd
einen grob gelficherten Durdhichlag; man thut dies iiber der Schijel,
auf weldjer bie Grithe angevichtet werden foll und (dft die Ko
den fo twie fie auf einander faffen, unbeviihrt ganz locter liegen,
wobei man den Durchichlag fo zu Halten Hat, dap bie Qirnden
fih bergartig aufthiivmen. ®ang erfaltet umgibt man den Ori:
ferg mit einem Krany von dicer Schlagiahne mit Bucler.

Sngredienzien: 11 Siter Mild). 2 Obertaffen gehiuit
poll Haidegrithe. 100 Gr. Bucer. 1 Riter Sdlagiahe.

930, Arrowroot-Speife.

Das Yrrowroot wird mit einem fleinen Theile der Mild) Hor
angequir{t, tihrend die anbdeve Mileh mit Citronenjchate getodst
fird; banac) nimmt man mit cinem Schaum{ifel die Citvonens
fhale ieder Hevaus und gibt ftatt beffen Bucer in die Mld).
Wenn Diefe toieder focht, fchitttet man wunter beftandigem Rithren
903 Yrrotoroot BHinein und fapt es auf dem Feuer dict foder,
fitllt e BHierauf in eine mit Meanbeldl auggeftrichene Form und Lt
€3 barin erfaften, Beim Anrichten fHivst man die Speife auf eine
Sditfiel, garnivt fie mit fleinen, pierectigen Stitcfhen von Himbeers
ober QJphannisbeergelée und veidht extra eine dagu paffende Frudt
fouce. Dag Avrowroot mup fowofhl falt vecht flar gequirlt, fie
nachher auc) beim Kodjen fleifiig gevithrt werben, damit feine
Qlimpchen entftehen.”

Sngrediengien: 4 Cpbfiel gehiuft ool Arrowroot. 14,
Sdhoppen Mild). Bon 1, Citrone bie Sdafe. 100 Gr. Juder.

931, Gine jiitge Sditjjel von Macaront

Die Gitronenjchale twird an dem Jucker abgeriebern, biefer dan
in per Gahne gefodht und twenn Veide wallend auffieden, bridt
man die Macroni in feine Stitckhen Hinein und ft fie bavin gav
focdgen. ©ie mitffen aivar tweidy, Dditrfen aber micht unanjehulid
barin werden und follten fie su fehr deihen, daf fie vor ber Jeit
s dick twiivden, damm mufy man ficher nod) etwad Salhue nady
gieBenr.  ®leichaeitig wodhrend Ddie IMacroni focjen, beveitet man die
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