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III. Künstliche Käse.

Es gibt verschiedene Arten künstlicher Käse, dahin

folgende gehören:

Käs » I'^nizl,iie. Man nimmt Nößel
süßen Rahm, l Quart Milch, und 1/2 Pfund klein

gestoßenen Zucker; darein rührt man z Eydotter, und

läßt «lies jusammen einen kleinen Sud thun. Sodann

nimmt man es vom Feuer, gießt es in eine Eisform,
und sezt es 5 Stunden lang auf Eis. Wenn es

gestanden ist, nimmt man die Form ab, und macht es

ein wenig warm, oder sezt die Form einen Augenblick

tn heißes Wasser, um den Käse desto leichter heraus-

iu bringen. Alsdann richtet man den Käs auf einem

Geschirre an.

d) Käse i !a 8r.ciouci. Anderthalb Maaß gute

Milch wird laulich gemacht, und soviel Lab, als eine

Kaffeebohne beträgt, mit 2 Löffeln »oll Milch »ermischt

darin gethan. In dieser Verfassung sezt man die

Milch auf heiße Asche oder auf den Ofen, daß sie

gerinne, und thut sie alsdann in eine Käseform, daß sie

ablaufe. Hernach stößt man dcn vierten Theil einer

eingemachten Citrone in einem Mörser, thut das Lab

hin,u, und stößt es mit einander. Unterdessen gießt
man nach und nach 1 Quart Rahm darunter, thut
alles jusammen aus dem Mörser in eine Käseform,
»orin man zuvor ein Stückchen Leinwand geleget har,
und läßt den Käs abtropfen. Hernach richtet man ig
einer Schüssel an, schüttet rings herum süßen Rahm,
und bestreuet ih» mit Zucker.



c) Hrn. Paal;ow's Carkoff^l-Käs. WM gekochte

Carloffeln werden durch die Cartvffelpresse zn einem Frei
gemacht, i Pfund von diefem Brei und z Pfund
gelabter oder geronnener Milch werben, wenn sie gesal«

zen und wohl durchgeknettet sind, zugedeckt, und bleiben

z Tage stehen. Nach Verfluß diefer Zeit knettet

man alles noch einmal stark durch einander und thut
daiu zwei Löffel voll Rahm, in weichem etwas Saf-
fran eingerührt worden, nebst etwas Kümmel und

MukigtenblIth, ; mit d:es m Tilg wird einKäs-lorb odcr

Napf liugefüüt, und darin einige Tage zum Ablaufen
der Flüssigkeit gelassen. Hernach schüttet mau diefen

geformte,! Kas auf ein Bret zum Abtrocknen und

behandelt ihn wie jeden andern Kas, er wl! wenn er alt

wird, immer m'rbkr und beser werdcn, Ui.d den holländischen

übertreffen.

<Z) Gefrorner Käs »on Chocolade, kromsZe

^Iscö 6e <7li«coZgr. Man thut i Pfund gute Chocolade

M i Quart Wasser, und sezt es aus das Jener,
daß ste darin zergehe, wobei man beständig mit einem

Rührlöffel darin rührt. Weun sie zerschmolzen und

dünn ist, werden 6 Eidotter hinein geqnerlet.
Alsdann läßt man i Quart guten Rahm einen Sud thun,
wirft 1/2 Pfund Zucker hinein, nnd gießt dieses zu der

Chocolade, die man hernach auf dem Feuer wohl
umrührt. So bald die Eier gequollen sind, wird der

Rahn, in einen, Eistopfe auf Eis gesezt, daß er

gefriere. Hernach rührt man stark darin, und bring? ihn
m die Käseform, sezt ihn wieder auf Eis, und
verfährt übrigens damit, wic mit dem Rahmkäse.
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