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Schmals-Badwerf, 97

faltig auf eine Schitffel gelegty dann taucht man ein
St Sucter in guten Avaf, legt ibn auf eine Gabel,
giinbet ibn mit einem Papier an, und laft diefes auf
dem Kuchen hevum tropfens wenn ev vecht evfaltet iff,
fann et mit cingemachten Friichten versicrt werden,
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Sehuter ADTDuitt

I T e e—

Sdmals-Badmwerf

1, Gefullte Schnitten.

MPan {dhneidet Schnitten von Semmel oder Milch.
brod und backt fie im Schmaly recht fchon gelb, legt
fie auf eine Platte und thut auf fede diefer Schnitten
cinen fleinen Eflofrel voll eingemachte Fobannisheeren,
Stun riibre man 4 GHlofel voll Mebl mit fiifer Milch
und 4 bis 5 Giern 3u cinem gang diinnen fliiffigen Teig,
Tegt swei von den Schuitten auf einander, fo, daf das
Gingemachte dagwifchen Fomme, wendet fie in dem Teig
um, und backe fie in heifer Dutter,

2, Gebadene Fladlein.

Man viibre von Mebhl, Mildh, Eiern und Saly einen
gang ditnnen Teig an, thut Butter in eine Pfanne , (dft
fie beif werden, giefit fie wieder herous und thut cinen

Gonfty, Kodb, IT, B, 7
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98 Sebhnter UbfHnitt,

Lofiel voll von dem Teig in die Pfanne, [afit ihu gang diinn bs
parin bevumlaufen, und badt ibn nuy leidht gelb, Dann fic
reibt man ein Milchbrodehen, thut es in cin meffingenes b
Bfannchen, und gicft etwasd fiifen RNabm bingu, thut a
cinen EHlofel voll Bucker, einige vermicate Jitronen- )
fchalen und cin StiicEchen Butter davan, vilibre ¢d auf "
bem Fewer glatt, und [Aft ¢s auftrodnen und wicder i

abfiiplen. Nun viibrt man 3 Sier daran , thut ¢ine Hand
poll gefiofence Mandeln dagu. BVon bdiefer Fiille leqt
man auf feded Fladlein einen Loffel voll, rollt fie gufams
men und fchneidet fie in e Mitte entyioei , wendet fie

in verflopften Eietn und dann in geviebenem Brode nmy b
Dactt fie in Deifier Butter, und befivent fie mit Jucer 1
und Jimmet. fi
3. Gebadene Mild)-Broddyen. “2

Man veibt die Milchorsdchen ein fenig ab, fchnei. ;ﬂ
oet mit cinem Mefer etlichemal rings berum, obne fie o
fedodh gang durdhsufchneiden, fiillt dann die Einfchnitee )
mit cingemachten Himbeeven, und deidt fie sufammen, I
Hievauf madht man einen gang diinnen Teig von Milch, 1
Cievn, Mebl und cinem Loffel voll Jucker, nebft einer fc

Mefferfpise Saly, wendet die Semmel davin um und
bact fie in Deifer Butter ; dann {hneider man fie der
Lange nach auf, aber fo, bdaf fie nicht auseinandey
fallen fonuen, Tegt fie sierlich auf eine Platte, und be-

ftreut fie fiarf mit Jucker und Jimmet, m
: : il

4, Mandel-Ghnitten. "

G ¢

~Man {hdlt uud fife ¥, Prund Mandeln fo fein als f:
moglich, thut fie in eine Schiiffel, mifcht die vermicgte ¢
Sdyale von einer Jitrone und 2 Hinde voll geriebenes @
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Shmaly-DacEwert. 99

Brod darunters dann vithrt man ein Sticdden Bitttey,
fo grof wie ein i, mit 2 Eiern und 2 Dottern ab, thut
diefes, nebff 6 Loth Bucker, su den Mandeln und riibre
alles unteveinander, Hievauf {chneivet man Semmel oder
Milchbrod in Scheiben, Deftreicht diefe mit dem Ange-
viibrten, Yegt die Schnitten verfebrer in vas Schmals,
und backt fie {chon gelb,

5, Ka8-Nudeln.

Man {chneidet ein Mildbrod in fleine Stiicke, weicht
dicfelben eine Reitlang in Rabm, legt fie dann in cine
meffingene Pfanne mit cinem Stlickcdhen Vutter , [dfe
fic ein enig warm werdben und wicder auftrocnen,
Wenn fie abgefiible {ind , thut man 4 Loth Mandeln,
ctivas itvonenfchalen , 4 Eflofel voll vecht gut abges
laufenen Snolenmilc)-Fas, 4 Loth fauber gewafchene
Rofinen, und Jucter nach Belieben dazn. Aus diefer
Mafie macht man auf einem mit Niebl befireuten Brett
[anglichte und etiwad dicke ubeln, wendet fie in Ciep
und dann in geviebener Semmel wm, und Dbackt fie
fchion geld,

6. Reis-Schnitten.

L, Pfund Reid fodht man in quter Milch recht dick
und weich, fchiittet ibn aladann auf eine Schiiffel, viibrt,
wenn ev erfaltet, 4 Loth Butter mit 3 gangen Eiern ab,
viibrt den eid darin, thut fo viel ucfer daran, His
¢d (itf genug ift, auch viibrt man ein wenig Jitronen-
fchalen und einen Kochloffel voll Mebl dasu , {chneidet
Sdnitten von Milchbrod, und Ilegt aunf fede cinen
2offel voll von der Maffe, und baclt fie in Butter gelb,

7
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s' 100 Qebuter AL chaitt.
| 7. Gebadene Syped-Snodel. 1

Man verwiegt cin Stiiddien abgefochten Schinfen
und ¢in Stlic geraucherten, ebenfalld gefochten Specd
mit Smwicheln nud Peterfil vecht feins dann weicht man
it StiicEchen Brod in Milch ein, T4t ¢d wicder aufs
trocknen , thut ¢d dann in cine Schiiffel und vibre ed
mit etlichen Giern glatt. Hernach fhneidet man ¥ von
einem Svengerbrode in WWiivfel , backt diefe in Schmaly,
mifcht fie unter das eingemachte Brod uud den Schinfen
nebft noch einem Lofel voll gefchnittencm Spec, thut
bas npthige Saly, Musfatnuf und fo viel Mebl hingl,
daf dic Knddel, welche man davaus macht, nicht and-
cinander fallen, wenn man fie in beifem Schmaly badt.
&ie paffen befonders gut su Ragouts,

ikl TR R

8. Schnee-Kuchlein.

Maw viibet 15 Pfund Mebl mit {iifem Rabm und
dem nothigen Saly gang feft an, tibrt von 6 Ciern
ven Schnee darunter, macht Schmaly in einer Ome-
lettenpfanne beifi, fchtittet ibn micder Heraud und [aft
einen Fleinen Scdopflofel voll von dem Feig in der
Veanne herumlaufen und gelb angiehen, LWenn alle fo
gebacten find, fo Lifit man Scmals in einer Pfanne
beif werderi, Backt die Fladlein darin, Delegt fie mit
ginet guten Marmelade und dect wicder ein Fladlein
dariiber, legt fie auf eine Platte nwud befreut fie ffark
mit Sucker und Simmet,

B e R N e v s TS Iy

0, Kartoffel-Kuchlein.

Man viibre 14 Pfund Butter mit 4 gangen Ciern,
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Shmals-Dadmwert. 101

iebit ¥, Bfund Kartoffeln vecht fchaumiag, thut ein in
Milch gereichtes Kreugerfemmel, vas nithige Saly und
cinen CHlofel voll gutes Mebl daju, nimmt die Maffe
auf ein mit Dedl Deffreutes Brett und formire vier-
eckigte fleine Suchen davaud, badt fie in heifern Schmaly
und giebt fic worm auf die Tafel. Man fann fie anch
mit Sucfer befirenen,

10, Uebersogene Aepfel.

Man {dhalt qute Borsdorfer oder Renctten , {chneidet
oben Deckel dovon ab und bHoblt fie aus, Dann vermiegt
man eine Hand voll Mandeln, vofet diefe in Jucer
und cinem Stuctchen Butter mit einem EHIOFel voll
geviebenem Brod leicht gelb, fiullt die Aepfel bamit,
thut dic Deckel wieder davauf und fiellt fie in eine ticfe
&chiiffef, giefit cinige CHlofel voll guten Wein bingn,
beftrent fie mit Sucter und flelt fie in einen Ofen
odet stvifchen Koblens fo [afc man fie langfam aber
uicht gang tweich dampfen, Nun verfertigt man einen
Feig auf folgende Ave: Man nimmt 25 Bfund Meb!
auf ein Brerr und vermifcht 4 Loth. Butter und das
nothige Saly damit, macht den Teig mic dem Gelben
port 2 Giern vud flifem Rabm an, fo, Daf er nicht ju
feft und nicht 3u Tocfer wird; Ddann volt man ibn v
cinem SKuchen, fchneider 2 Fingevdbreite Streife daraus
und legt fie freugweis dibeveinander, fiellt die Aepfel
darauf, fchneidet die Streifen ab und deiicdt fie oben
sufammen, Hernach backt man fie in Sdmals und beftrent
fie mit Sucer und Jimmet,

11, Reig-Aepfel.

Man fest ¥ Bfund vecht fauber ansgelefenen NReis
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102 Bebnter Abfchnitt.

mit Milch sum Feuner und [aft ibn dick und weich fo-
chen ; dann viibrt man 3 Loth abgesogene und gang fein
geffofene Mandeln davunter, thut binlanglich Bucer
dagu, bebt ihn vom Feuer ab, [aft ibu ausfihlen und
fchlagt das ®elbe von 2 Siern und 2 gange Eier daran.
Solite der Teig noch zu feft fewn, fo muf mit einem
Ei noch nachgebolfen werden, bid cv die Dicke eined
abgeriibrten Knodelteiged hat: dann formievt man runde
apfelavtige Dallen darausd , feckt oben eine Gewiivinelfe
binein, Dacft fie aud nicht gay su Deifier Butter und
beftvent fie ftarf mit Suder und Iimmet. Man fann fie
auch falt geben s dann mwerden {ie aber in eine Schiif-

fel gefrellt eine Ouitten-Gelee darauf gegoffen und in cinen ;

Seller geftellt bis diefe feft iff. ‘

: : i

12, Gebadene Aenfel mit Feigen. ;

; : ; . D

Pan focht die Feigen mit Sucker und Jimmet Halb -

weich, thut fie sum Crfalten in ¢in Gefdive, fage fie g

dann att einen Faden, indem man soifdhen jede Frige b
cine gefchdalte balb Fingersdicfe Aepfelfcheibe thue:
vann riibre man vor Mebl, Milch und Eier einen Teig
an, wie cin Flavleinsteia, den man nicht fFarf falsen
darf, sicht dic Feigen und Aepfel durch dben Teig und

Dacft fic in beifem Schmals.
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