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510, Mildy, *
21 Bolmild) ..... K 048 | Wenn die Mild) als gutes Getrink
ottt auf den Tifdh kommen foll, mufy fie vor
allem rein gewonnen und rajch abgekiihlt werben. Die Abkiihlung ijt
deshalb jo widhtig, weil alle Keime, welche die Milch ungiinjtig verdindern,
bet Kubmdrme ihre grofte Lebensfihigkeit haben. Milch {oll in einem
kiiblen, qut geliifteten, geruchlojen Raume aufbemabrt werben. Wird bdie
Mild) nicht roh, jondern gefotten genofjen, fo ijt es jehr wejentlich,
bafy das Gieben erjt kury vor dem Verabreichen ber Milch jtattfinde,
wenn fie einen teinen Gejhmack haben, gut und utrdglic) feim joll.

511. Sanre Mildh, *

21 Magermilch . ... K 0.16 | Die Magermild) ober aud) BVollmilch
2 bfjel jaurer Rabm , 0.06 | 1ivh it einigen Loffeln jaurer Mildh oder

a2 faurem Rahm verjprudelt, in Glijer, Tafjen
ober Gehiiffeln gefiillt und an einen jtaubjreten, warmen Ort gejtellt,
bis fie Dick ift. Damit die Milch nicht zu jauer werde und recht kiihl
auf dent Tijch komme, ftellt man fie mit ben Gefigen bis jum Gebraudh
in kaltes Wajfjer. Noch feiner und wohljdymeckender wird die Wilch, wenn
man fie erft kurg auffiedet, bann auf 35° C abkiihlt, mit etmwas jaurer
Mildh) vermifcht und hiernach in Halbliterflajchen fiillt: Die Flajchen
miiffen an einem gleidymdfig warmen Ort liegend aufbewalrt werden,
bis dbie Milch vollkommen dick ift, was ungefihr 12 Stunden dauert.
Die Milch darf aber nidht griepig werben und keine Mbolke abfefen.
Darauf werben die Flajchen gut gefchiittelt und bis zum Gebraud) in
Raltes MWajjer geftellt. Auf folche Art zubereitete WMilch hilt fich
cinige Tage.

512, Katapo.*

8dkg Kakao ... .. k 022 Der Kakao wird mit wenig Ralter
2%‘; 3““““?[[[ ---- " g-?gi Mild) glatt geriihet, in die unterdefjen zum
=0 TS - - w n| Oieden gebrachte Mild) eingekodyt, 5 M-

s —| nuten gefotten, gezuckert und angerichtet.
‘mui’smkuﬁuo und SIaE)tfaIakakan find bem gewdhnlidhen Kakao vor=
juziehen, weil {ie weniger verjtopfen.

513, Sdyofolade,*
i‘i[fg%’ @dlﬂ_ffgfabc o K g'lllfj Die Schokolabe mwird mit der Mildh
<t 5| angeriihrt und 5 Minuten gejotten.

1 Stvone (K)=1'05 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Pjunbd.
1 ftrone (K)=0'85 TMarl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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514, Malztaffee, *

10 dkg Malz . . . .. K 0,08 Qer MalzRaffee mird mit der Kajffee-
n 14 I . .

6 dkg Jucker . ..., 0051 miihle fein gerieben und famt dem Bujat,
Siostinht s en el , 0.01

; : -am  beften SFeigenkaffee, in bdie RKafjee-
eetlinD }’(--8'—% majchine gegeben. Frifhes Brunnenmaijer
' (reichlich */y 1) wird portionenweife auf-
geintten und fiedend auf ben Kaffee gegofjen. Die ingwijchen ebenjalls
aufgefottenne Milch gibt man mit bem fertigen Raffee und Jucker

su Fijch.

515, Tee. * :
14 dkg Jucker . . . . . K 011 | 2 1 frijches Wajjer werden in einem

3g Tee ........ }}g% Teekefjel ober eimem fehr reinen Kod)-

. gefdp rajch aufgefotten unbd der See hinein-
gegeben worauf man ihn {ofort vom Herd uriickzieht und ugedeckt
5 Minuten ziehen laft. Wenn der Tee eine jtrohgelbe Farbe angenommen
Hat, giegt man thn in eine evmdrmte Kanne und qibt ihn mit Jucker
und einer Jitrone zu Fijeh). FTee kRann auch mit Jucker allein oder mit
Milc) oder Rahm gegeben werden, foll jedod) nie mit Rum oder Schnaps
geretcht wetben.

516. Jitvonenlimonade, *

18 dkg Jucker . . . . . K014 Der ausgeprepte Jitronenjaft witd mit
6 Bitronen . . . . '*"'"“}—'{*"‘“‘?{?g 2 1 ganz frijhem Wajfer und dem Bucker
K

gut vermifcht. Himbeers, Schwarzbecr und
Rbabarberlimonade bereitet man wie Jittonenlimonade mit der ent-
fprechenden Menge des betreffenden Objtjajtes.

51%7. Sohmderfraderin, *

355 Jucker ... ... K 0.03 | 2 I Waifer, 35 g Jucker, 2 Dolden
Bubehisr ... ... . g?‘?| bliihenden Holunbder, 1/, kleines Trinkglas

echten Weinefjig und eine halbe in Scheiben
gejchnittene faftige Orange laft man 24 Gtunden in einem Topf, in dem
noch niemals Fett war, jtehen. Darauf briickt man die Orangenjdyeiben
leicht aus, feiht die Fliiffigkeit und fiillt jie in Flajchen, die jedboch
nicht gang voll fein bdiirfen. Gut verkorkt, bleiben fie an einem mafig
marmen Ort 14 Tage jtehen, dbann bewahrt man die Flajchen nod) etwa
6 Wodhen {tehend im Keller auj, bevor jie gelagert werben.

1 frone (K) =105 fHranken. 1 filogramm (kg) = 2 beurfde Yjunb.
1 frone (K) = 0°85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Sramm.
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