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Meblfpeifen, die man vorzuglidh) im
i ' sugi @
Sommer fertigen fann.

1.  Krebdnudeln.

€8 witd ein gerdhmlicher Nubdelteig angeffos
fien s wenn er audgettieben iff, wird er mit dem Ra:
belmefjer toie Nubeln, aber jwei Finger breit, ge-
{hnitten, in Scdhymaly ausaebacdken, in eine Form
gethan, ein Guf von Sahne, 8§ Cien und Krebs:
butter daritber gegoffen und im Ofen bacen laffen.
Beim Anrichten legt man die Krebséfhwange darauf.

) ﬁrcbéﬂrubc(n.

Gin Sdjod  gerwobnlidher Krebfe tverden roh
geftofien, und nebft Ciern und Mild) ju Matten ge-
madt, algdann badt man Omelettes; ein Ragoit
von Keebéfchmwdngen mit den IMatten verfest, witd
in bie Omnelettes gefirichen, jufammengerolit, in
einen Ring gelegt, ein Guf von Mildh und Eiern
baviiber gethan, und im Ofen bacen [affen.
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3. ©ypinat- Strudeln,

Der Spinat twird, mwie ber a la Créme (un:
ter NO 4 : @emiife) zubereitet; nur muf er etmwas
dicer feyn, in Omelettes gefiriden , sufammenge:
tollt, bald durchgefdynitten , in einen aufgefeften |
Ring gelegt und mit einem Guf im Dfen gebak:
fen tverden. .

4. Mohren-Kudyen.

Die Mohreliben werden roh gevieben, in ef: !
wad wenig Butter und Suder in Mildh furs gefodt; |
algdbann [dldgt man 1 Pfund Butter mit 18 Ei: '
bottern ju Sdoum, bdas Ciweif ju Sdhnee, ribhrt L
bie Mobren, die Falt geworden find, darunterjthut 1
noch mehr Budfer und auf Juder geriebene Citroz~
nenfchaale dagu, und [Gft foldes im Ofen in einem
Cafferol ober in einer Form baden.

5. @pinat-RKrapfel mit Butter und Parmefan:
Kaje.

8 witd cin Feig von Mehl, Butter und Gi:
both‘rn, wie su Nuden, nur daf er fefter feon If
muf, angeftofen. Wenn er ausgetrieben iff, wird i
\:pmat, ber fein getwiegt und in Bouillon mit '
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mit Saly und Mufeatnuf redt Eury gefodt Hat, fodak
er bic iff, in HAaufdyen von einem halben EHISFeL,
gelegt, ber Teig dbaviber gefdhlagen, und jedem Theil
bie Form eined Eleinen Pfannenfudiensd gegeben. Al8:
dann werben die Krapfein in Bouillon gefocht, und
beim Anvichten gerlaffene Butter und geriebener Par:
mefan=fafe dariiber gegeben.

Da alle Avten von Paijteten,  Vaftetdhen und Backe:

reien eben fo gut im Winter wie im Sommer g:

fo werde idy mid

ich will bier nue einer Englifdhen Tovte ermwdbhnen,
vie wenig beFannt iff und bie man nur in dec
Sommergeit gubeveiten Fann.

Man nimmt recht {done vothe Johannishees
ten, beert fie ab, wafdht fie veht vein, thut fie auf
eine porcellanene ober anbere Sdiiffel, vermenat fie
mit 2 Pfund geffofenen 'feinen Suderd, beftreidit
ben Rand der Sdhiuffel mit Cigeld, fHligt ein ber
Grofe ber Schyitfel angemeffenes StitcE von Butterteig
bariiber, fdneidet e8 um die Schitfiel tund ab, be:
fireicht ben Teig mit Eigelb, bad mit etwas TWafjer
vermifdit ift, fivenet feinen Sucker davlber unbd 4fit
¢8 im DOfen baden.  Beim Serviven fhneidet man




einen Decel aud ber FTorte, gibt einen filbeenen ,
Speifeldffel daju herum, bdbamit ein Jeder fich die '
Sohannisdbecrs

langen und fpeifen fann.  Diefe Schiffel 1

aber gany warm .auf bie Tafel Fommen.  Die

Gnglinber licben bdiefe Speife aufevordentlich, fie
parf felten auf ibren Tafeln feblen.

Auf die namlide Art nimmt man audy an= "~ .
ftatt der Sobannisbeeren Stadelbeeren, die aud
eine Lieblings:Speife der Englanber find.
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