Beim Gebraud) zucdert man die Mandelmildh im Glaje, und
foll jie warm getrunfen werden, jtellt man fie mit der Flajdje in ein
Gefdaf mit Heigem Waijer.

Limoade und Orangeade.

Giir falte Limonade ober Orvangeade qibt man den Saft diefer
g nahs , DOrangeabde g
Srithte i Waffer, sucert und feiht es.
Fiiv warme Limonade fodht man dad Wafjer mit dem Sucker
4y ) - L St
und gibt dann ben Saft bazu; Mandhe find der Anficht, daf die
Limonade gefiinder ift, wenn man ben Saft aud noch) mit dem
Juderwafier auffocdhen (Eft.

Speilen und Getranke fiiv Hranke,
Sleijdbrithe Ne. 1.

Jeimm ein halbes Rilogramm Rindjletjc), jchneide ed in fleine
Wirrfel, entferne Fett und Sehuen, gebe 1 Qiter weiches, faltes
e . ot —(.- 5 (- - ; I *©
Bafjer bdavitber, lajfe e8 durd) zwei Stunden fehr langjom fodhen,

et L Ehesel - -
brejffe dDie Suppe aud und feihe fie.
]

Breijdbriihe fiiv Sdwerfrante.

1 SRilogramm  Rindjleijc), !, Kilogramm Kalbjleijd, von
weldem alle Sehnen und dag Fett weggejdnitten wurde, wird in
fleine Stiicfe gevjchuitten; mit cinem Stii gelbe Ritben, ein Stiick
Leterfilie und 2—2'/ Liter faltem weihon Wajfer zum Feuer
gebvacht und langfam, guerft am Perbe, dann im Wajjerbabe ge-
foyt, i muv mebhr dvei Sdalen Suppe da find, fic werden ab-
gefeiht und dem Kranfen geveicht.

Sleijdbriife v, 2.

Nan fodht '/, Kilogramm in feine Stidden gejhnittenes
Rindfleijch mit 2 Liter faltem Wafjer langjam, gibt eine gelbe
Ritbe, ein St Peterfilie, etwas Salz und eine Halbe alte, rein
gepubte Henne, welche auch in Stiicke gejdhnitten ift, daju.

Wenn die Henne weid) ift, {topt man jie im Mirfer, gibt fie
etk in die Fletfchbrithe, welde man forvafdltiq entfettet Hat und
tocht dag Gange tm Wafjerbade nodh eine Stunde, jeiht die Brithe
durch ein feines Sieb.

Jobher Fleijhjajt jiir Blutavme,

o Bu '/, RKilogramm von Fett und Sehnen  befreitem Fleifche
9ibt man Y, Riter falted Waffer imd adyt Tropfen reine Salzjdure,
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[dfit Dies swei Stunben ftehen unbd vithrt es Biters um. €z barf
mit Metall nidht in Berithrung fommen. Durd) ein Tudy gepreft,
mifcht man den Fleijchiaft zu rothem Wein, Himbeer- oder Ribijeljaft.

Nofe Fleijdfiigelden.

Bon einem  miivben Stitcfchen vohen Rindjleijch wird ehwas
fein Hinuntergefdaben, durd) ein Sieb pajjiert, etwad gejalzen, mit
Gitronenjaft fibergofjen, Siigelchen von ber Grife einer Hafelnuf
formirt und gejpeist.

Pean faun ftatt ded Citvonenjajtes Bucfer nehmen, oder man
foun aucd) fefhr turze Beit die SKiigelchen in fodjendes Fett geben,
fjo daf Die dufere Hitlle etwad gebacfen ift, wabhrend bag Junere
voh Dleibt.

Bereitung vou Molfen.

Siige Miolfe Dbereitet man, indem man u 480 Gramm ab-
gerafmter Mild) 2 Gromm gereinigten Weinjtein ujept und Ddie
Mildh langfam Deify werden [apt, etwa 80—90° €., zieht fie bann
pom Feuer weg, feiht fie durch) und betdmmt */, Kilogramm jither
Piolte.

Die Beveitung der Diolfen mit Weinftein it muw ein Swvroqat,
penn in ber Kdfefabrication bebient man fid) ded Weinjteined nidht,
fonbern De3d priparvivien Kdalbermagens, von weldem ein Stiicchen
in Wafjer erweidht der Wilch Fugejehst wird.

Wo joldher Klbermagen erveichbar ift, fann man diejen Fur
Bereitung der Moffen nehmen und e8 geniigt ein gang fleined
Gtitdchen, um jo eine fleine Weenge Ml gerinnend u machen.

Brot- oder Kohlemunjjer.
Cinige Sdynitte Brot voftet nan fdon braun und wicft fie i
ein ®lad Waijer. Cinige glithende Holzfohlen wirf man i ein
Glag Wafjer. — Bet beiden wird das Wafjer duvchgefeiht.

Geritelid)leim,
~ Die Rollgerite wird ausgejucht, nicht ausgewaijchen, zuerit i
Wafjer, bann in Rindjupype fehr weid) gefodhyt, mit einem Stitcchen
Butter gut vervithrt, mit Rinbjuppe aufgefitllt, nod) etwas getod,
durchpajjict, mit Limontenfaft gejaunert over nad) Gejcymacd aud)
ohne diefen getrunfen.
Gerjtenwaijer.

Man fodht ungefihr 7 Defa vein abgewijchte Gerftenforner
mit °/, Siter Wafjer jolange, bid bie Kdrner aufjpringen, an
jeibt man Das Wafjer durch) ecine Serviette und gibt ed mit et
pder Himbeerfaft und Buder zu trinfen.
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Peigjdhleim.
Nean fodht 2 Liter Waffer, gibt 20 Defa NReid hinein, ldft
pies 1'/, Stunde fodjen und gibt ed, durd) ein Sieh gejeiht, als
Getrinte.

Haferjdleint.

Suoetnemt halben Liter falten Wajjers werden 3 Defa Hafer-
mehl emrgefocht, odurch eine Halbe Stunde gefocht, gejeibt 1und als
Gefranfe vermenbdet.

Apjelwaijer.

Gin grofer Upfel wird abgewajdjen, bdann jammt der Schale
m 4 Deciliter Wajjer weid) gefocht und ugedect weggejtellt. Cr-
faltet, jeibt man bas Wajjer und gibt es mit Sucer.

Beefiteats.

Jwei Finger breite Stitcfdhen Lungenbraten werden fehr forg-
fialtig von allen Hauten und Fett befrett, gefalzen, dann wmit dem
Weefjervitcen gut geflopft, wobet eine runbde Form dem Fleijch gegeben
wivd, in Neehl getancht, in Fodhende Butter gegeben, & Minuten zu-
gedecft braten gelafjen, damn umgewendet und 2 bid 3 Minuten die
seite Seite gebraten.

A Gpinat, Kodjjalat, JReis oder beliebigem SBiivée gegeben.

HUngarifde Kiidye,
Halaszle. (Ssegediner Fijdjuppe.)

oijde mehrever Gattungen puht man, jGueidet jie in Stiicke
b falzt fie

Su eine Cafjevole gibt man vedt viel Fett; gibt gefchnittene
Bwichel in dasd Fett, und wenn der Bwicbel geld wird, wird etwas
Neehl und Paprifa davan geftaubt.

Mean [aft ed etwad anlaufen und vergieht es mit Waijjer;
wenn die Suppe verfocht Hat, gibt man die Fijde hinein, die man in
der Suppe weich focdhen laft.

Cjifen mit Krantjuppe.
_ Nicbenawiirdige dentjdhe Lefevin, id) faun bad Wort Cifen
(fprich Lichifen) in unjeve Mutterjprache nicht diberjegen. 3
Gfifen find Fijcje, die in der Theiff obder in den Sitmpfen bei
ber Theith gefangen werden und in grofen Bottichen lebend u Mearkte

gebracht werden. Man majtet die Cfifen ehwa 8 Tage, ehe man fie
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