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vithre 8 in die Butter hinein, und fabre fo lange mit
Hithren fort, bisd bie Gler gevinnen aber faftig bleiben.

315, Berlovene Cier.

1, Maaf ‘JL~q|'1l‘r, 1 Jrinfglas Efjig, eine Handyoll
©aly werden in einem Gajjerol fodbend qemadyt, {hlage
ein i auf und thue 8 jchnell in den fochenben Sutt
und o 3 nadyeinander, lafie fie 4 big 6 Meal auffo-
chen, nimm fie langfam Hevaus und lege fie tn frijches
Maifjer; bat man auf jolde Avt 12 6ig 16 Gier {o ge=
macht, bann wird bas Hevumbingende weggenommer,
paf fie fchon vund bletben ; fie werben big jum Se-
brauche in ein Gefdp mit feijchem Wafjer gelegt.

316, Gefullte Gier,

s werden 8 havtgefottene Gier gefdhalt, der Linge
nach gerfchnitten, bdie Dotter heraus genommen, aber
bad Weifie darf nicht gerreifen; das Gelbe wird ge=
ftoen, ein Milchbrod gevieben, mit Mild) einge-
weicht, bann ein Stint Butter 2 i grof, fein qdm:tn
‘meiu Saly, Vreffer und Musfatnuf unter die
Sierdotter und dad ausgedriictte Mildybrod vermengt,
vithre 2 vohe Giergeld nebjt 2 Gploffelvoll fauern
Rabm davunter, fille die halben Gier damit, Dad
Webrige ftreiche fingerdicd auf bie Llatte, fese die
gefiiliten Gier davauy, gib einem jeben nody ein wenig
Butter, ftelle ed in einen gelind heifen Ofenn unbd
laffe fte fteben, DI fie eine {chone gelbe Farbe haben,

Siifie Mebl:-Speifen. ¢

317. Gierfchnee over Sdneeballen.

Schlage von 8 Giern Dad Weife ju Schnee und
viihre 2 Hanbevoll fein gefiebten Juder darunter, in
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einent breiten: Gefchive fese 1 Daaf WMilch auf's Feuer
mit etivas Gitronenjchale oder Vanille und einem
Sttt Jucer; wenn die Milch focht, lege mit einem
(& luml ben Schynee in bie Neilch und lajje ihn einige
‘.Um[ auffocdhen, nimm die Vallen hevaus, felse fie auf
el E:icb, pamit die Milch abtropift fabre mit dem
Sdhnee fo fort, bid er aufgeht, lap die ibrige Miilch
big jur Hilfte einfochen, vibre alddbann die 8 Gier=
gelb Darunter und vibve fie jo lange auf dem Feuer,
bis die Sauce dick ift, dann feibe fie duvdy ein Eieb,
lege die ©chneeballen in eine Salatiere und fchittte
pic falte Sauce bdarfiber, ftelle fie bievauf in Den
Keller und gib fie al§ falte Schaale.

318. NReigburei.

Lefe und wajche 7, LBjund ‘)m\, briibe ibn Drei
Mal mit fochenbem Wafjer ab, bamit er gang auf-
quillt, fchiitte "o Waap Mildy daran, fode ed lang-
fam auf SKoblen, fdhtte immer ein wenig fochende
Milch daran, doch vibhre fo nuuiq wie moglich da-

vin, denn je .mqmnm per Brei focht, uﬁu beffer

wird er; wenn Der Brel weich gefocht ijt, thue Juder,
3immt und ein wenig Ealy daran, dann gib 1!)11
auf die Platte.
319. Sagobrei.
Mirh auf diejelbe Art gefocht, mur beim Anvidhten
tithre 3 Giergelb davanm.

320. Griegbrei.

Qafie Y, Maaf, Milch fiebend werben, rithre 2 bis
3 Hindbevoll Gries binein, lafje ein Stiddyen Bur-
ter lltf"]t Auder und etwad Saly mitfochen; wenn
er eine halbe Stunde gefocht, richte thn an,
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321. Mandelbret.

Nimm 2 Kodhldffelvoll rweifes Mehl, T/, Bfunbd
gejchalte geftofene Manbdeln, vihre bied mit ein
wenig Milch glatt, und thie dag Gelbe von 6 Giern
und eine Handvoll geftofienen Jucer nebft einem
Stitcen Butter dbavan, verblinne ¢d mit ', Maaf
Mildy, lajje e auf dem Feuer unter beftandigem
Pihren Fochend werden und lajje ibn eine Biertel-
ftunde fo fochen,

322, Gitronenbref,

Wird wie Manbelbrei gefocht, nur ftatt Mandeln
wirtd an Juder abgeriebene Gitronenjchale genvmmen.

323. Kinbsbret.

fajie 7/, Maap Mild) Fochend werden, viifre von 2
Kochloffelvoll Diehl ein dinnes Teigchen an, rihre
ed hinein und laf es langjam fodhen, bid e eine qute
Scbarve hat. Man fann auch ju dem Teigchen 2 bis
3 Gier vithren und mitfochen lajfen nebft etnem Stiiet-
hen Jucker und etwas Salj.

324, AUpfelbret,

©dhydle und fchneide 8 Aepfel, thue fie in ein Ge-
fchirr mit etwad Wafjer uyd Iuder auf’s Feuer, decke
fie yu und lafje fie weich dampfen, verrithre fie als-
banu, viihre von einem Kochloffelvoll Mehl und etwas
Milehy ein Teigchen hinein und lafie ed mitfochen,

eyt

325. Swet{dhgenbrei,
Wird auf bdiefelbe Avt gefocht.

R T
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326. Sibeben - Mus.

Nimm qﬂd\nlu und geftofene “Tmubum, qur[\lut'
tene Jibeberr und Nofinen, von einem fo viel wie
wonr andern, rLi;'u 1 \uml\_wii weifed Mehl fchon
gelb , thue das oben Gejdnittene Ddagu, ojdhe ed
mit qutem - Wein ab, - thue Juder, abgeriebene
Gitrone dagu und lafje ed fochen, b3 ed Dic ift,,

327. Apfel - Mus.

Edyile bie Aepfel, jchueide fie it 4 s{\uh pamyfe
fie in Deifer Butter, giepe 1 Glad Wein un b 1 Glas
MWaffer daritber, 1l\m Jibeben, Rojinen, nebjt Jucer
und (\mmunulmh Davan; wenn bdie Aepfel rweich
find, wird e8 ju einem Mus verrvihrt und angevichiet.

328. Bmwieback-Mug.

Rojte el Sti geftofenen Jwiebad in einem
Stitt Butter fdhbn gelb, n\u he eine Handvoll NRo-=
finen, thue fte dagu, nebjt Suder und Jimmt, [Hiche
ed ab mit 1 Glag Wein, ‘{_ Glag Wafjer, und, laffe
e it Fochen.

329. &dwarzbrod - Mus

9Wird auf diefelbe Art gemadht wie dag vou Jwie=
bact.

330. Upfel-Omelettes.

Mache einen Omelettteig, {chale einige Badipiel,
fl\mm und blattle fte vecht fein, thue fie in Dem
mq uuD bacde Omelette davon, aber redyt [mlq ant,
bamit die Aepfel weich werden ; beftrene fie mit Suder
und ;%imnu.
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331, RKirfdhen - Omelettes.

Berden  wie Apfelomeletted beveitet, nur dap bdie
Kirjdhen gany binein fomnien.

332. Omelettes-Soufflée.

erichlage 6 Gier, rvithre unter bas Gelbe 4 Eflof=
felooll ]l]fl‘[»LllLil )miu nebjt abgeriebener (Sitrone 3
im Yugenblicfe, wo man fervivt, wirh bas Weife ju
Sdhnee gefchlagen, menge e§ unter die Dotter, be=
ftreiche eine Form mit Butter, fille bie Mafje hin-
ein,. thue ecinen Pecdel mit Koblen davauf, ftelle e8
auf Koflen und laf e8 fhmell gelb werden; bejtrene
e mit Jueer und bringe e8 in der Fovm jur Tajel,

333. Omelettes au confiture.

Ju einem Omelette nimm 4 Gier, zerjdlage fie
mit ein weniq Mildhy, Jucer und Saly, thue ein
wenig frijche Butter i die Pfanne, fdhutte die (\m
(_\inriu und backe fte wie ein frangdjijches Omelette ;
lege mun in die Mitte ein Streifchen Gingemachtes,
¢ \iqqu pie O lllLlL[[L von beiden ©eitent Daviiber, ftreue
auf Die obere Seite etwas gefiebten Juder und brenne
i mit etnem qiu'\utun Omelette-Echaufelchen und
jerpive ihn.

334. Nuveln in pver Mld.

G8 werben Nudeln gewallt und gejchnitten , foche
jte in 2Waijer ab, madse algvann Milch umnt\ mit
Aucfer und immt 3 wenn die Nudeln aus dem Waj-
fer fommen , werden fie in die Milch gelegt, einige
Giergeld davan gerthvt und angerichiet.

330. Fladlein in der Mild).

@5 werben diinne Fldadlein gebacten und fingevbreit
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qefchnitten, al8dann in fochende Mild mit Jucder und
Aimmt gelegt, barin aufgefocdt, mit Giergelb apge=
richtet,

336. Gefitllte Flddlein.

Man backt von 3 bis 4 Giern Flabdlein und fullt jie
mit folgendem Gufp: Nimm 3 Sochloffelvoll Miehl,
12 Schoppen Milch und vithre e glatt, danu lafje
1, viertelpfund Nofinen in Wafjer auffochen thue
fie nebft 3 Giern, 1 Gigrof Butter, '/, viertel Pfund
Sucter und ein weniq €aly mit dex Milch aup's Feuer
and riiore bavin, big ¢ it ift, beftreiche Die Blab=
fein Damit, volle fie gufommnien und iehe fie in Mildh,
PButter und SJucker auf, bdecfe einen Kohlendectel bda=
vauf wnd lajie fie jcbon gelb werben, beftreue fte mit
Auder.

337. Gefitllte Flavlein mit Aepfeln.

Die Neyfel werden wie ju einenmt Apfelbret gefocht,
bie Flavlein Damit Deftrichen, eine Platte mit Butter
beftrichen, Die gerollten Flablein darauy aeleat, Danm
etliche Gier mit etwas fifem Rabm vertleppert, nebft
Buder und immt, uber die Flabdlen gegofien unt
pamit aufgezogen.

338. lmer Diehlfpeije.

Man macht feine Nubeln, [aft fie ein wenig ab=
troctnien unbd jcbmeidet fie in vievecige Etiicfe in Grdpe
eines Qronenthalerd, nun ftellt: man nad) BVebar
ber Nudeln Milch auf'd Feuer, thut ein Etivd But-
ter und ctwas Jucfer hinetn , wenn fie focbt auch Die
Nubeln und [AFt diefe weich Fochen, nimmt fie ber-
aus und Lapt die Milh noch etwasd einfochen, vithrt,
wenn jte abgefhlt ijt, 6 Giergelb davan, bejtveicht
ein uflaufblech mit Butter, thut die Nudeln fammi
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ber Mileh Dinein, ftreut oben bdavauf Suder und
bact e3 im Ofen jchon gelb.

Rahmftrudeln

Shafie von 2 ganzen und 3 gelben Giern, 1 Gigrof
Butter, ehwad fifem Nabm nebjt Saly und Mebhl,
eiient Nubelteiq, bis ev obhne Nehl lodgebt, bievauf
werden in der Grofe einesd Tellerd ditnne Kuchen ausd=
getvallt, verrithre 1 Schoppen jauern Ralhm, 3 bis 4
qunlb mit Jucer und Nojinen, Deftreiche bie Suchen

bamit, volle jie sujammen, fefe fie in eine Pamne
mit ;vrlaﬁmcr Butter, oben davauf wieder ein Stiic-
dien Butter, und ftelle fte in bew Ofen ober thue
einnen Dectel mit Koblen davauf und 3iebe jie bhalb
auf, made ein Schopven Mild fiedend nebft Sucer
und fchiitte fte davan, lap fie vollends fevtig werben
und vidyte fte an.

340. SKrebsftrudeln.

Man macht eine Krebdbutter, fchneidet die Echivanze
ber Krebje in fleine Stitcke, weidht 1 Milchbrod in
Milch viu, viihrt die Kvebsbutter mit - 4 Gierbottern
ab, gibt bagd Milchbrod ausgedridt daju, ywie aud
", Sdhoppen fiifien Rahnt, etwad ESaly, febr wenig
Prefrer, Jucter, und rithrt ed fchaumiq; hievauf wird
ein Nubelteiq, wie oben gejagt, gefhafft; fie werben
wie die Obigen vollenbdet.

341. Gcbacfene Giergerite.

Bon 4 Giergeld und Mebl wird ein fejter Teig ge=
macht und auf dem Reibeijen gericben , wenn fie ge=
trodnet, laffe fie in Fochende Milcd) laufen und recht
Did fm‘hcu, mm ', PBhund Bufter hinein, thie ¢d
vom Feuer, [af ed Llf\'llllll, viibre e mft 6 bis 7
Giergelb ab, thue Sucker, Zimmt und eine Handvoll
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Rofinen daran, fhlage dad Weie der Gier ju Sdinee,
menge 8 davunter, beftveiche ein Suchenblech mit But-
ter, Deftreue e8 mit geriebenem Prod, fille die Mafje

Binein und bacte fie fehon geld, ftich fie alsbann aud mit
fleinen Ningen und beftreue ed mit Sucter und Jimmt.

342. Griesflbie.

Sode cin Pjund Sunftaries in efner Maaj Mildy
recht Dict nebft 1 Cigrof Butfer, wenn exr vecht DicE
ift, laf ibn erfalten, vihre 10 big 12 Gier bhinein,
doch Darf er nicht ju dumn werden, jebe algbann
Milch mit Sucker und Vuiter auf’d Feuer; wenn fie

focht, fepse mit einem 6ffel langliche Slofe hinein,

einen Deckel mit fohlen davauf und laf fie eine halbe
Stunbde fochen ; forge Ddafitv, daf fie von oben eine
jchone qelbe Krufte befommen.

343, Kastlvfe.

Man ribrt 6 Loth Butter tweifs, viihrt 4 gange und
9 (Siergeld darunter, aldvann vithre 2 Kaschen, von
aller Buttermilch Oefreir, darunter, bid man nidts
mebr von den Kafen fieht, veibe 1 altbacdencs Milch=
brod Davunter, abgeriebene Gitronenjchale, Suder,
Saly, vihre dieg Alled wohl unter einander, fese
mit einem Ghloffel Sloje in’s fochende IBafjer, laf
fie eine halbe Stunbe fochen, richte jie an und made
eine Milchfauce dazu.  (Siehe Saucen)

344, Mildy = Tockerln.

Gin Halbes Viumd Butier wird weif aeviifyet, Dani
werben 8 Gier und au jedem Gi ein Loffelvoll Mell
und bas Abgevichene einer Gitrone [yineingeritbrt ;
man ftellt nun 1% Schoppen Mild) auf’s Feuer,
thut Jucter und Butter binein, Laft fie fochend wers
ben umd legt Die Daffe mit dem Gplofel hinein, lapt
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bie Milch cinfochen , thut alsbann ein Stid Butter
i ein Gefdhive, nimmt die Noderln ausg der Mildy,
laft fie ein mrni\; abtrocnen unbd Laft fie nun im
Ofen eine jdhone Farbe befommen, Dbeftveut fie mit
Suder und Jimmt und gibt {ie ju Tifeh.

345. Dampfnuveln.

Nimm 1 Maplein Mebl, '/, Vfund Butter, 2 gange
unb 2 gelbe Gier, Y, Ecyoppen Mild, vnm-j ®als,
fiir 3 SKreuzer Gjjighefe, lafje die Butter zevgelen,
fcyiitte Dic warme :U{im.\ Dagu, ribhre dies .{Hv»s unter
chmutvr, algbany in dag Mehl und {haffe ihn fo
lange, 0i8 er von ber Edhnfjel lodgeht, febe mit
einem Loffel runbe Kudpfchen auf ein mit Mehl be-
1tuuu‘~:‘\ Blech und lafje jte langfam 3 Stunbden geben,
fese fie algdann in fochende Mild), Butter und Juder,
thue citen Decel mit Kohlen davauf nnd laffe fte
fangfam baden, bi§ fie eine {chone Favbe haben.

316. Humbes,

Y, ©choppen Mildh und Y/, Viertelpfund Butter
[afs fochen, rithre alddann 6 Kochloffelvoll Miehl nebft
ein wenig Saly hinein, laff e8 fochen, bis der Teig
glangend wird, laf ihn verfiblen , verdiinne ihn mit
8 gangen (Hn:n und efwas ‘“nlm Daji ber Feig
wird, wie ein Omelettteig. Stelle | \_dmrpm Milch
auf’f’! Feuer nebft '/, Piund Butter unbd etwasd Juder;
wenn died Focht, yd\mh pen Jeig binetn, ftelle cinen

Dedel mit Koblen davauf, dag ed Farbe befommt,

in Y, ©tunbe ift’s fertig; man fann eine ;]u[iw“lh‘ild;:
fauce dagu geben.

347. LWein - Sehnitten.

Berfdmeide ein Mildybrod in 4 Iheile, weide ed in
MWein und Jucker weidy, drehe fie in vervibrtem Gi
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Herum , mache Schmaly beift und bace fie auf beiden

Seiten fchon gelb, beftreue jie mit Jucer und Jimmt,
ober mache eine Yein-&Sauce dariiber.

348, Wein = Piocken,

Ierden wie bie Schnitten gemadht, nur mit Dent
Unterfchicd , daf fte in’s Kreny aevichnitten werden,
ftatt der Lange nad.

349, Mileh - Moden.

Reibe 2 Milchbrod auf dem Reibeifen ab, {chneide
fie in 4 Theile, weiche jie in ber Mild) weich, Driwee
fie aus, brebe fie im Gi, dbann in geriebenem Vrod
wm und backe fie in fdwoimmenvem heifen Sdymalz,
beftrene fie mit Sucter und Jimmt, ober mache eine
Hegen-Sauce dazu.

350. Mild) - Schnitten.

Schneibe 2 Milehbrod der Lange nady in 4 Theile
und weiche fie in Mildy, brebe fie alsdbann in vers
vitbrtem i um und bace fie in Scdmals jbon gelb;
fie fonnen ju Gemiife gegeben, ober mit Jucer und
Simmt beftveut werben.

351. Kaffee - Brodlein.

MWieae 12 Loth Butter, 12 Loth Wajjer und 6 Loth
Buder, (af e8 auf dem Feuer fochen, vithre 'fy Pund
Mehl hinein, laf e fochen, big der Teig glanst, laf
ihn evfalten, vithre 7 big 8 Gier Dinein, etwas ab-
gericbene Gitrone, fege mit einem Loffel Den Jeig
nufigrof auf ein mit Mehl bejtvented Blecy und lafje
bie Bridlein langfam bacen.
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352, MNeid mit Mivenfen.

WMan nimmt Y4 Ppumd NReid, Obraht folden bdrei
Mal ab, fdittet bann efwas Mildh, Vanille und
Suder bid er fiif it davam, [aft ihn wunter dfterem
Niitteln, damit er gany bleibt, tweidh und 3u einem
Dicken Brei fochen, vithrt 6 Gievgeld davam, bringt
ibn auf eine mit Butter Dejtvichene Platte 1und for-
mirt einen Verg darvaus, dann {chldat man bas Weife
per Gier ju cinem fteifen Schnee, mengt '/ Bjund
geftofenen Jucker bavumter und tberzieht nun den
Steig in beliebigen Sievathen damit, ftellt die Platte
auf ein Kuchenbledh) mit Saly, Dringt jie damit in
den Ofen, [apt fte eine jchone gelbe Farbe befommen
und gibt fie warm 3u Tifch.

353. NReis=Auflauf.

Brithe , Piund NReid drei Mal ab, fhittte Mild
paran und lafje ihn langfam fochen, {dhittte nie ju viel
Mild) daran, auch darfman nicht 3u viel davin vithrern,
Damit Der Neid gany bleibt, lap ihn jo lange foden,
bis er weich unb dick ift, laf ihu exfalten, vibre '/, Phund
Butter weiff, vihre den eid binein, nach und nad
auch 10 Giergelb , mache '/, Phund Gitronat und Po-
mevangenfchale fein, dag Abgeriebene einer Gitrone,
Sals, immt und Jucer, bis ed {iif genug ift, {hlage
Dad Weife von 6 bis 7 Giern ju Schnee und vithre
8 barunter, Deftreiche ein Auflanfblech mit Butter,
beftreue e8 qut mit geviebenem Milchbrod, fhlle die
Maifie hinein und bace fie langfam tm Ofen ; madpe
eine Wein , ober Himbeer-Sauce dariibe.

354. Neis 2 la Malta.
Rimm . Pfund Reid, brithe ihn dbrei Mal ab,

fihittte nun ehwas Wein, die Schaale einer Gitrone
und Suder bi§ er {ith genug ijt davan und lafje ibhn
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wnfer vielem Umrittteln, damit er gang bleibt, mit

Wein weich fochen , bann fditte ein Glag Mabdeira
bagu, lafje ibn bamit dick fochen , {chittte thn auj eine
Platte , formire ecinent Verg Ddavaus, garnirve diefen
oben mit Linqtnm-'wm Frachten , um bdie Platte aber
fese Borddorfer = Aepfel, welche in ber Mitte ausge-
ftochen find und fammtihrer € chale in gelautertem ucer
weich qeddmpft worden und qib die Platte Falt ju Tijeh.

305. Apfel=Unflaur.

6 Aewfel werben gefchalt und in feine Blattlein ge-
fibnitten, nimm dann 4 fchwache Kochloffelvoll ‘_‘.‘ul\f,
vithve ed mit Milch _qlnzl, paf ¢d wie ein dicer Ome=
letteteiq wird 3 bann thue Juder, Zimmt, Gitvone und
pon 6 Giern dag Gelbe dbavan, M\ am ma Jeine da=
von ju Schnee, menge ¢ nebjt den Aepfeln darun-
u'r, mache 12 Loth Bufter vecht Mll., rhnm jie xml

pem Schnee daviiber, beftreiche etite Forne - mif - But=
[u, bejtrene fie uur ‘Mm fiille fte und blm 8 lang=
jam tm Ofen gelb

356, Wepfel-Auflauf anverer Art.
Sdbdle unbd jchneide 6 big 8 Aepfel, dampie jic in
einemt Glas Wein und verrnbhre fie, Foche von einer
fravfen Handvoll weigem Wiehl mit Mildh einen Dicen
Brei, laf ihn verfhhlen, menge die Aepfel nebjt 1 Gi-
grofi jerlafjener Butter dazu, vibhre es mit 6 Giergeld
recht fchaumiq, thue '/, BPpund geftopenen Jucter nebft

pem ©chiee der 6 Gierweif und ehwad abgeriebener

Gitvone dajuey mit dem ebrigen verfahre wie oben.

307. Uprifojen-uflauf.

Driicte bad Marf von 16 bis 18 Anrifojen durdy
ein Sieb, ftofie bie Kerne bavon recht fein und menge
fte davunter; im Uebrigen verfabre wie beim Vorker=
gebenben,

6
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358. Gréme Soujflet.

Marr nimmt qu etner Form 1 Gildffelvoll Mehf,
vitht ¢ glatt mit einem fchachen Schoppen Milch,
thut 10 Giergeld, */, Bfund Juder, etwas Vanille
ober feingevicbene Gitronenjdhale daju, nimmet Diefes
auf'$ Feuer und vithre bid ¢g fochen will, dann nimmt
man es weq und [t e8 unter bejtdndigem Ndbhren
exfalten, fibldgt bad Weife von ben Giern i einem
fteifen Schnee, mengt ibn gany leicht unter die Mafie,
beftreicht die Form mit Butter, fillt die Maiie hin=
ein und Dadt fie eine halbe Stunde in einem nicht
s Deifien Ofen.

359. Gried-Auflaui mit Obft.

Qocbe in 4 Maaf Milh /> Pfund Kunijtgries recht
sweich und bdict, laf ibn erfalten, vithre 8 Yoth Vutter,
8 Qotly Sucer und 8 6is 9 Giergelb hinein , nebijt einer
abaericbenen Gitrone; tas Weife ber Cier Wwird ju
Edhnee gefchlagen und davumter gemengt, bejtreiche
und beftveue alsbann ein Auflaufblech, fitlle den RBo-
pen damit, lege eine Lage gedamypfie Aepfel, firfchen
ober Aprifofen, dann wieber eine Lage Gufi; fo fahre
fort, bi8 das Vlech gefirllt ift.

360. Sago-Auflauf.

Mafhe '/, Prund Sago drei Mal aud fochendem
Iaffer, laf ihn alsdann in Milch recht dict und weich
fochen, laf ihn evfalten, vithre alsbann 10 Giergelb
nebft Y, LPiund Butter, Y, Ljunbd geftofienen Sucfer
Binein nebft einer abgeriebenen Gitvone, fchlage 7 bis
8 Gierweifp ju Schnee, menge ihn davunter; im
Uebrigen verfabre wie bei dem anbern Auflauf.

861, Ghofolade-Soufflet.

Man  veibt vier Thfelchen Ghofolade gany fein,
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nimme etwad abgericbene Gitrone, awei  Handevoll
Sucter unb vihrt alled mit 10 Giergeld recht glatt,
ichlagt bas Weife von ven Giern zu einem freifen
&chnee, mengt ihn unter die Mafje, Deftreicht als=
pann eine Fovm mit Butter, fillt e§ hinein und badt
ed cine halbe Stunbde in einem nicht febr Heifen Ofen,
pamit die Majje recht aupgeben fanit.

362. Ghofolave-2Auflauf.

Nimm 6 Stitd abgeviebene Milchbrobe, weiche fiein
Milch, foche alddann '/, Pruud Chofolave in ', Weaf
fiigent Rabm oder Mildy, thue die geweichten Wildy-
brobe dazu und laf fte vecht verfochen, treibe dies durch
ein &ieb, laf fie exfalten, vibre 8 Loth Vutter weif,
nimm bag Duvchaetviebene und '/ Phunbd feinen Ju-
cfer nebft 10 Giergeld daju, fcblage dad Yeife dev
Gier 3u Sdnee , menge ihn davunter, fiille ihn in

¢in Blech und bade ibu ¥/, Stunden im Ofen,
363. Kavtoffel-Aunflauf.

1 Piund Butter wird weif geriihrt, ntenge 12 ge-
jdhalte, gefochte und gevicbene SKartoffeln Davuuter,
riihre 6 Gievaeld hinein, nebjt '/, Biund feinem Suder,
3 Loffelvoll fawerm Rabm und den Gejchmad einer
Gitrone, menge Alles wobl untereinander, {dhlage das
Weife der Gier ju Schnee und menge ihn davunter,
falle ibu in ein Bledh und bace ibn 3/, Stunden im

Cfen.

364, Manvel-Auflauf.

Ribre ¥, Pfund Butter weif , 12 Lot gejchalte
unb jart geftofene Mandeln, '/, Bund feinen Juder,
ben ®ejcmad einer Gitrone, nebjt 2 eingeweichten
und yieder audgedriicften Milchbroden mit 9 Gier-
aelb; wenn bie Majje leicht geviibrt ijt, {Hlage dasd
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Weifie von 5 Giern ju einem fteifen Schnee, menge
ihn Davunter und badeé ihn ¥ Stunben im Ofen,

360, Manvelfranz mit Créme.
3

8 Gieryoeip werben ju einem fteifen Schnee ge-
jhlagen, menge ¥/, Pfund gejicbten Sucfer nebit '/,
l[lnu qqdmm llllL linglicht gejchnittene Dandeln
parunter, dann wird bie Wiafe in Form eined Kran-
38 auf ein LPapier gefesit, ‘~n|w auf ein Blech ge-
than und in einem gelinden Ofen gebacken, wenn er
falt ift, mit einer belicbigen Greme gefitlli unbd jur
Fafel gegeben,

366. Gitronat=Auflauf.

Lafie T2 EScoppen Milch nebit 1 ("l\]n‘i- DButter
fochend werben, tiihre eine Hanbvoll weifes Dehl
binein, laf ed fochen, big dev Teig glangt, und dann
erfalten, vithre '/, Bpund Butter weif, thue die Miehl=
mafie u‘l\ll, rithre died mit S big 9 Giergelb ab,
menge das Abgeriebene ciner Gitvone, 4 Yoth flein
gejchnittenen Gitvonat, 6 %oth Juder darunter und
rithre es leicht, fihlage hievauf dag Weife von fechs
Giern ju Sdynee, menge es davunter unbd bade e
wie Die anbern.

367. @dmwaribrod-Auflauf.

Riibre '/; Phunbd Butter weifi, reibe 12 Loth Shivary-
brod und ll\m ¢6 Daju, nimm Y/, Prund feinen Jucter,
Das ‘)[bquubuu einer Gitrone, Zimmt unbd ‘h‘lfcn,
rithre dieg mit 9 Giergelb recht leicht, {chlage bie Y
Gieriveift ju Sdinee, menge ibn leicht Darunter, fiille
8 in ein ‘“lu‘h und bade ed fchon gelb; man fann
eine Kirjhen-Sanee dariiber maden.




368. Gitfer Pomerangen-Anflauf.

Lajie 1 Schoppen Mildh und 7, Phund Butter
fochend werden , vithre 6 Kodysffelvoll weified ‘JJu[)i
hinein, laf ¢8 fochen bid c8 gany dick ift, lap e8 er=
falten unbd vibre dbag Gelbe von 6 Giern hinein, veibe
alsdbann von 3 Orangen dad Gelbe an einem Gigrof
ucter ab, zerjtofie dief und menge ed darunter nebit
pem Eajt der 3 Ovangen, verrithre died Alles recht
feicht, ihlage bierauj dbad Weige ber Gier ju einem
-'flviim Schnee, menge ihn darunter und bade ihn gar
foie Die ander.

369. Fliavlein-Aujlanf,

NRacke vorr 3 bid 4 Giern ditnne Flablein, jhneide
110 in fingerbreite Ni umn l\umulu eine hiflauffm'm
mit Butter, lege eine am Sladlein und ]tuuc o=
]l'lLll Sucter unbd ,;"mmt ﬂldl[f, Dann wiedber eine

Qage Fladlein, fo fabre fort, bid bag Bledy gefitllt
ijt, werriibre alsbann 6 (‘*m, 2 Soffelvoll fauern
?)iahm 1 Edyoppen SRilch und {chittte e darvauf her=
um, mﬁ bade e8 eine halbe Stunbe int Ofen.

370. Fldavlein mit einer Jimmifrufte.

Bacfe dimne Fladlein iu Der Grofe eined Tellerd
und mache folgende Fitlle: ‘lifmm geftofene Mai=
peln, 6 “M geftojenen Jm*m, gange Gier, 3 Gier-
aelb; weide bad Sunere eined Krewgerwecdsd in Mildy,
pritcfe b wieder aus, rabre ihu 3u obigem, jchneide 2
Qotly Gitvonat und eime halbe Citvonenjchale, menge
e8 darunter, Deftreiche efn Blech mit Butter, lege ein
Fladlein dbavauf, ftreiche cinen ‘Jom [voll Fille davauf,
u‘nu\' ein Fladlein und fabre jo fort, bid Alles ver=
theilt ijt ; mache folgende Jimmttrujte davauj: Edlage
2 L'\"immh i Schnee, vibre ', .~mtu ‘l fund Suder
hinetn, vithre e8, bis 3 did ift, '/, viertel Pund ge-
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bacte. Mandeln, "y Loth gejtofiernen Jimmt, rithre
Nlles uurminmnm beftreiche die f\[ﬁNti!l oben und
aur Eeite einen Fi qmm und bace fie im Ofen Mml'
gelb. Man fann eine Hegen - oder Himbeer = Sance
pariiber machen, (Siehe Saucen.)

371. Kartoffel = Tovtlein.

Qartoffeln werden o) gefehalt und nicht gany weich
gefocht, auf eine Platte gelegt, wenn fte erfaltet find
auf ‘dem Reibeifen gericben; vihre 6 foth Butter
weifp und 6 Giergeld hinein, 4 Loth gefchilte und ge=
ftofiene Manbeln, 6 Yoth qqio fenen Suder nebjt ',
‘l~[um griebenen ﬁ“mlvmlu, etwad Gitronenjchale und
Jimmt, jdblage dag Weige von 5 Glern ju Schnee,
mauqc ibn pavunter, bejtreiche fletne Formchen it
Butter, beftreue fie dict mit geftofenen Mandeln, fiille
uno L\mu fie.

372. Wect- (uyfdlw f

RNivm 2 Wecke, febneide die untere Krujte davon,
briihe ¢8 mit ftedenber Milch an, ftofie Y, J,mm qe-
f\‘l\{lltv ‘_Um'mlu part, dritcte Die Tecte nu” nimm fie
und die Mandeln in eine Schiffel, thue 'y vievtel Prund
Butter, Jucker, Jimmt, Gitvone und Gitronat nebjt 'y
PBrund ‘hvumn bavan, rithre dies Alled mit 6 Gier-
qll[ vecht fchaumiq, fchlage 6 Glevoeif au Sdyuee,
thue e vovr dem L\nm:[lln Binein und bade .,

373. 9[1\va - @dyalotten.

&chale und febneibe 12 Aepfel gang fein, thue T, 3
Prund feinen Jucker, etwasd Simmt, die Schale ciner
Gitrone vecht fein gefchnitten, nebft bem Sajt einer
Gitrone, 2 Ghloffelvoll Kirjchenwafier recht wobl ge-
mengt unfer die Aepfel, lafje bies cine halbe Stunde
fteben, beftreiche eine Form mit Butter, {thneide Edhnit=
ten von Weck ober Weifibrod in Der Dice, wie man
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fie sum Biben uimuut wenbe m i gerlafjener But=
ter um, lege Dag Gefchive damit jo aus, D.u. per Boben
und die Eciten gang bedectt find, man barf nidits
mebr von ber Form feben; lege die evjel hinein,
ithiitte ben ©aft baritber, Dritfe es feft jujammen,
becfe o3 wicder mit in Butter umgedrehten Schnitten
a1, ftelle e8 cine Stunde in einen heifen Ofen, nimm
alsbann bie Fovm ausd dem Ofen, (aff fie einige Mi=
nuten fteben, mache die Schalotten mit einem Mejjer
am Nande (0§, ftirge fie auf eine Platte und gib ed
qur Tafel,

374. Nuveln A la Demidoff,

G5 werben Nudeln von einem Gi gemacht, in {chivim=
ntendem Schmaly qtlmhn, algpann von Mkl \1\ und
9 Qochldfielvoll Mehl ein Brei aefocht, mit 4 Cier=
gelb .t uu[_nt, nimm eine \,nlmlm, mm{n eine
Lage Brei, freue Jucker und Jimmt L.lmll[, eine Lage
Nubeln , wieder %mht und Jimmt, jabre jo fort, Dig
dic Salatiére gerullt ijt, lege Fleine Stiicfchen Butter
davauf und ftelle e8 auf Salz 1 einen \Illlllt‘t t‘..rul,
big o8 eine fdbone qelbe Farbe Baf, bejtrene ed mit
Quefer und Simme und gib ed juv Tafel.

375. Sdmitten mif vothem LWein.

ESchneide 2 Milchbrode der Lénge nach in mehrere
Theile, lafje ein St Jucer in einem Schoppen 0=
then 2Wein ergehen, Mwmu b davitber, wenn 1lt
geweicht find, drebe fie in Wiehl wm, und L\mu fte in
Beiffem ©chmaly jchon gelb, lege fte auf cine Platte,
beftrewe fie mit Jucer und Jimme, ftelle fie in einen
gelinden Bacofer, bis fie glafict find; man fann
eine Kivfchen-Sauce daju geben.

Gebadener Créme.

Verrithre '/, Biund Butter Qorrelvoll Mehl, 1
} ! ’

LANDESBIBLIOTHEK

et il

el

e io

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

128

Cfl\vppcn Milch, 5 G'um,ui‘, Juder bid e3 {iiff genug

, thue Ddiep Alles in ein (\u]uvt auf’d Feuer, ribre
\um, big es Did genug ift, {hlage dad Weife ju
GSdhnee, menge es davinter uebft ehwasd Vanille, Tehiitte
¢d auf etne Platte , fiveue Neandelt davauf, bace {hn
jchon gelb tm Ofen.

377. Wein-Créme.

Nimm 12 Giergelb, cinen Kochloffelvoll WMebl, dag
Abgericbene von 2 Gitronen, Yy Phund ucker, rithre
ed mit Wein glatt, lafje ed unter beftandigem Mibhren
fochend werdeir; wenn ed qefocht ift, vithre von 12
Giern ben Schnee hinein und vichte ed an.

378, Warnie Mildhereme.

2 Schopen. Milch werden mit der Schale von e
Gitronen ober etwas Ranille und einem Stie Suder
bis fie fuip qenug ift, auf vas-Feuer gefest bi3 3um
Sodben , dbann gerjhlage 8 qange und 4 gelbe Gicr,
rithre Die Mildy, wenn {ie abgetablt ijt, davan, lafje
alle durd ein mmnu[\ [ofen und Htllt ed 1 bi e
nhm‘:n ftelle Diefe i cin (\um\inml)u,un SBafer
auf dben Herd, decfe einige Wiinuten einen: Deckel mit
Soblen Lmam, h.|, ed aber nicht braun wird, wenn
fte qeftanden find, ift ¢8 fertig

379. Katjerfudyen.

Rithre 2 vieviel - Pjund Buiter leicht, tweiche 2
Sréuger-Wecte tn Mildy ein, jchueide ;un]: Die untere
Srufie davon; wenn fie geweicht {ind, driicte jie aus
und rihre fie mit dev Vutter, jtofe '/, Bund ge-
jcbalte Mandeln, menge fie Darunter, vilhre 6 ganze
Gier nebjt einer Handvoll Rofinen, einer Hanbvoll
Jibeben, Jucker, Jimmt, abgevicbener Gitrone nad
wlu[wu ‘Dmml, wenn dies Alled gut geribrt iit,




ftreiche eine Form mit Butter, beftreue jie mit Brod,
[1IIL Die ‘“mnt hinetn und la, thn bacten ; ]'L\irft ihn
algpamr mit Manbeln und mache eine Hegen-Sauce
pavitber.

380. $Himbeer-Anflauf,

Nimm 3 Gp 11\]]1[\\0[[ cingemachte Himbeeren, 3 Gf-
[Offelvoll mu penen Sucer, viibre diep mit 2 Gierveif,
fchlage tinf Gleviveif ju Sdnee, menge ihn darunter,
fille die Mafje in eine Schirfjel, thue unten und oben
Koblen, lajfe ihn aufiichen und qib ibhu in der Schiif-
jel jur Tafel.

381. Kirfden-Diug.

Nojte cinen Kochloffelvoll Miehl in einem Stitcchen
Butter fchon gelb, thue anhupfn' jchmwarze Kirfchen
binein, dampfe es ein wenig , [Hjche e alsdann mit
1, Glad “hunvz ab, ]al\u te ein Glad Wein m‘h]t
Sucfer md Jimmt 0 uum, laf e8 fochen, big Die Kir-
fchen weich find, vichte e$ an und jehitte in Sdymaly
gerdftete Wecibrddlein davauf.

382. Nahm-Sulz.
Mebl, ribre ed mit
e8 mit einem Sdyop=

Nimm einen Kochliffelvoll
jifem Nahm glatt, verdiinne
ven Rabm oder Mildh, {chlage 6 Giertweif ju Schnee,
menqe thi, nebjt Jucer und Jojenwajjer, Ddarunter,
jtelle ¢8 unter beftandigem Mithren auf’s T\”’L‘lu'r, lap
¢3 fochend ywerben und vichte es auf eine Platle; es
fann warm und falt gegeben werben.

38352

Warmer Duittenfdhanm.

Qege 8 Quitten it heified Wafjer, bid fie Springe
befommen , {chale fie und [af {te exfalten, alébann

+* e
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werben fie gefchabt in eine Schitfjel gethan, eine Vier=
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telftunde jart gevithrt; foblage 10 Glevweify 3u einem
fteifen Schnee, vithre immer efnen Glfelvoll Schnee
wnter die Quitten, OIS er aurgeht, rithre ed bis e
tweif ift, menge 12 Lotly feinen Jucker nebjt einer fein
qefchnittenen Gitvonenfthale varunter, Dejtveiche eine
Blatte mit Butter, fchutte die Mafje davauf, laf
ediin gelindem Ofen gelb Dbacen, big ed Nifje be-
fomumt,

334, Mandel - Schniteen.

v, Vhund gefehdlte und geftofene Mandeln, 2 alt-
gebacdfene ede werben gerieben, mit fiebender Nilch
angebritht und jugedvectt, alddbann unter die Wandeln
aemenqgt, nebft Suder, Jimmt, Gitvoner= und Pome
I\lll\tlllil\iit, vithre Diefe Majje mit 4 Giern ab, jdhneide
MWede tn & i‘mm, beftreiche fie mit obiger “'uI"l unp
bacte fie in Sdntaly {dhon gelb; madie eine Sauce
Daritber.

385. Prannenfuchen von Hofinen,

Weiche ein Milchbrod in Milch ein . rabre 8 Loth
Butter weifs, menge dad ausdgedricte Milchbrod dar-
unter, nebft 8 Loth qefchalten und o,cftm'un'n Man=
peln, vithre dies mit 8 Giergeld ab, fihlage das Weife
ju Schnee, menge diejen davunter, nebjt 2 Loth Jo-
ﬁn»u und bem A (bgerieberen einer btm ne, aiefe den
Teig in heife BVutter, decte einen Kohlenbeckel davauf,
wenn er fhon gtl\mhu ift, wird er .mit Juder 1111\
Jimmt L‘t‘f!l't‘lll’ qur Zajel gegeben.

386. Gefiillte Iecte.
Bon 4 Krenger=TWecten fcbneidet man die obeve Jtinbe

ab, hohlt die Wece aus und weicht jte in Milch ein,
oritefs fie voieder aus, vithvt davan 4 Lotly gejcbdlte und

K
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geftofiene Manbdeln, cine Handvoll Juder, 3 Gier, et-
wagd Jimmt, 4 Loth grofe und fleine RNoftnen, vitbre
Die Aled wobhl unteveinander, fulle bie gehihiten
QWecfe bdamit, lege bdie obeve MNinde wiecber davauf,
binde fte mit einem Faden qu, verriibre 3 Gier mit
etwagd fitfem Nabm, fehre {ie davin unt, bid fie weidy
find, wnd bade fie in Schmaly, mache eine Wein-
@auce dagu und lajje fie noch einmal bavin auffo-
chen s man fanu fie auch mit Jucfer und 3immt be-
ftreut geben.

387. DHollandifher Pudding.

Nipre %, Bfund Butter vedht {Dhdumig, danm
tihre %, Prund Jucer eine Heitlang vecdht damit,
ninm 11 gange und 4 gelbe  Gier, das Abgeriebene
einer Gitrone und %, Pjund Mehl dagu, bejtreiche
eine Form mit Butter, beftveue fie mit Wedmehl,
filfe bie Majje hinein ; nun Fann man die Mafje ent=
weder im Ofen bacfen oder tm Wajjer Fochen,

388. Plum = Pudbding.

1 Biuud Nievenfett wird abgehiutet, fein gehadt,
in eine Ediifjel gethan, dann wevden | Bfund Rofi-
nen, Yy Biund Jibeben in Y, Maf Wein qgefocht,
auf ein €ieb geftellt mit 3/, Prund WDiehl, 8 Loih fei-
nem Jucer, 4 gangen und 4 gelben Giern, 2 Glas
Nofenwaiier, mit dem Feft unteveinander gerithrt, be-
jtrene eine Doppelte Serviette mit Wiehl, fille die
Majje hinein, binde fie qut yu und hiange die Servieite
in emen Kejjel mit fochendem Wajjer, lajje ihn 5 bis
6 Stunbden. fochen. Mache eine Wein-Sauce . bagu,
s biefer fann ein Glas Num gegeben rwerden.

389. Cnglifher Puvding. (Plumpudding.)

%5 Biund Nievenfett wird gehautet und fein gehaf,
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16 Qoth Mehl darunter gemengt, thue diek, nebft 8
| Qoth Sucker, 5 Glern, 1 Glag Rum oder Brannt-
- wein, '/, gericbenen Mustatnuf, bder abgericbenen
Schaale einer Gitvone, 1 Pfund MRofinen und Jibe=
ben, etwas €aly, in eine Schufjel, vithre e8 gut
unteveinander, beftreiche eine Doppelte Serviette ftavt

mit Tufer, beftreue fie mit Miebl, fchiitte die Ntajfe

Dinein, binde die Servictte au und foche die Mafje g
6 Stunben in fochenvem 28afjer, wenbe ihn ofters

un, NMache folaende Sauce dazu: 12 Lot frijche

Butter werden mit 1 Eidffelooll Mebl gernhrt, nebit

6 Giergelb, Bucter, efivgs Saly, eine Bouteille Ma-
peirawvein, (af 8 auf demr Feuer unter beftandigem
Ribren beifp werden, aber nicht fochen. MWlan fann

auch nur Sucder und Rum dazu thun.

390. Gin anderer Plum - Pudding.

Nebe 1 Prund Rindsnierenfett, dag am Lummel
ftelbt, [6je die Haut davon ab und {thneide e in
fletne 900vfel , thue Yy Biund Miehl, '/, Biund Fibeben
ober Sultaninen dagu, Lribe dieje Majje mit einem
halbenn Schoppen Fochender Milch an, thue Jucer bis
e8 {fifp 1t daran und vercihre die Majje mit 4 Giern
undein wenig Saly; beftreiche eine Serviette jtart
mit Butter, fille die Mafje binein unbd binde es fejt
ar, fedoch muf man der Mafje jum Aujgehen Raum
Lafjert, mun wird er im fochenden Wajfer drei bis vier
Stunden gefocht und cine Echotto = Eauce Ddaviber
geqeben,

391. National - Pudding.

Mijche Ninbfett, Moftnen, Kovinthen, von fedem 1
Bfund, 7/, Vrund Mebl, 8 Lotlh Juder, 1 Eploffelvoll
gericbene Gitonenjchale, eine halbe geviebene Mustat=
nuf, ein feined Vlattchen Mustatblitthe , 1 Theeldf-
felvoll Sngwer und 6 vervithrte Gier davunter.  Laf
ibn wie die pbigen Bubbingsd 5 Stunbden fochen,

BADISCI
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392. Manvel - Pubding.

Soche von 7, Piund Butter, '/, Lund Mehl, 1
Gchoppen Milcly einen dicten Brei, laf ihn erfalten,
tiibyre ibn ab mit 9 Giergetb, menge 6 Lotly gejcalte
und geftofiene Manbdeln, efiwvad abgeriebene Sitrone,
Jimmt, Suder, 0bi es {ith genug ift, jdlage das
MWeife der Gier su Schnee, menge thi davunter, bes
ftreiche eine Form mit Butler und geriebenem Brod,
fitlle die Maffe Dhinein und foche fie 1Y, Stunden.
Mache eine beliebige Sauce dagu.

393. Sdwar;brod-Pudding.

Riilre 1/, Biund Butter weifs, veibe 12 Loth Edwarz=
brod bavunter, '/, Vfund feinen Sucter, 1 abgericbene
Gitrone, 3immt, Nelfenr, vithre dief mit 9 Giergeld
recht lange, fchlage das Weife ju Schinee, menge ihn
Davunter, fille die Form und vollende thn wic den
Mandel-Pudding.

304, Wed = Pudding.

Man weicht 6 Wede mit o viel Fochender Milch an,
baf fie fiber bas Brod geht, von demfelben mufp aber die
§rufte fein abgejchnitten feyn und in € dnitten gejchnit=
tén 5 unterdefien vithrt man '/, Biund BVutter vechi {chau-
mia, binveichend Jucker fitr 2 Vudding, Y, Liund Rofi-
nen, ' Prund ausdgefteinte Jibeben, etwad Jitvonat
and 10 Giergeld und dies wird Alles sumButier gerihre;
wenn die Wece weich find, werben fie audgedritctt, wenn
fte falt find ju der Wajie qethan und rvecht vervithrt, das
9Reife von ben 10 Giern ju Schnee gefcblagen und va-
runter gethan. Die Mafie wird dann in 2 Formen gegof=
fen, die mitButter beftvichen jind, und 1 Stunde gefocht,

395. Bisquit - Pudding.

i/, Biund Sucfer vithre mit 5 Giergelb eine halbe
&hmbe, und ben Gefcbmad einer Gitrone nebjt dem
Saft ciner Gitrone, jhlage das Weife der Gier ju
Sdynee, menge ihn davunter nebft 2 Cjlofelvoll fei=
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nem Mehl, fille bied in eine Fornt und foche es 3/,
Stunben. Mache einen Schotto dariiber,

396. Jleis - Pudding.

Biund NReig wicd drei Mal mit Fochendem Waj-
fer abgebritht, in einer Maf Milch vecht weich und
Dt gefodht, jopfe Dad Snnere vou 2 Kreuzerweden
herausd , brithe 3 mit 1 3 'lfqlaﬂ'“o!l jiufer Milch
mt, vithre Y, Prund Butt u Weif, nenge die ausge=
Dritcten Weee binein nebjt dem NReig, vihre 1 Hand-
voll gejchyilte und qeftofene Mandeln, 1 Hanbwoll
Bibeben, Sucer, ‘mm.lr Gitror unnl\ala, 6 ganie
Eier davunter, rihre die Majje vecht untereinander,
bejtreiche Die Form mit Butter, Deftreue fie mit Man=
ulu, fodhe Den Pubbing 1';1 Shunden, mache vinen
Edotto dagu.

397. Jtudel - Pudding.

Mache von ywei Giern einen Nudelteiq, fhueide
und foche ihu in einer halben Maaf Milch, fchirtte fie
in cinen Eeiber, daf bdie Milch bavon ablauft, thue
fie in cine Schirfiel nebft einer Handvoll gejchilten
und gejtofenen Mandeln, das Abgeviebene einer Gi-
trone, Sucter, Jimmt und Y, Prund eclafjence “T%ut.
ter, riibre rici‘: lled nit h gangen bluu, fille bi
Majje in eine Fovn, laffe fie 1', Stunden tmml,

mache eine ‘.'fJIach-i: ober VWein-Sauce daji.

398, Gries - Pudding mit Kirfdhen.

Lafie 3 ©dyoppen fufen RNabm ober Milh Fochend
werden, vifre 12 Loth Kunjtavies hinein, [af ibn
it uuD weich fm{\m lege 12 Roth Butter bdaju,
lafi e8 erfalten, ut[)u' 8 Gievgelb binein, nebjt Y,
‘bnmb Juder, etwad abgeriebene Gitrone, ]L{ﬂﬂ\]t Dasg
Weifie ju Schnee, menge ihn nebft 1 Pfund ausge-~
fteinten: Kivichen darunter und behandle ihn wie den
vorhergehenven.




399. Brand - Pudding.

Qafie V; Biund Butter , 1 Schoppen Mildy fochend
werdeit , vithre 74, Lfund ‘“ul\l hinein, [af e8 fochen,
bis ber Jeig ]‘m\um unb bick ift, (af ibn ecfalten,
vithre alsbann 10 Giergeld bavunter, den Saft von 2
Gitronen, 1 Glag Arac, Jucker big es fif genug ift,
viibre dies Aled 1 Stunbe lnuq,, beftreiche eine Amm
mit Butter, foche ihn wie die anbern. A Sauce
wird '/, ‘Lw und Sucter mit einem DLalben Sdyoppen
Wajjer fmtum gemacht, Davitber qefchitttet, mit Arac
angesfindet und o brennend jevvit.

400. SKartoffel = Pudding. i

|

Hi

Rithre Y, Bfund Butter weif, menge 17, Bfund il

qefochte geriebene Ravtoffeln davunter, nebft 4 Lotl ith

feinem Meehl, ', Prund feinem Buder, von zwei
Gitronen die Schale, Simmt, vithre bdied Alled mit 12 '

. Giergelb vecht glatt, fchlage bag Weife der (‘~u1 3
t_u*.u. menge ihn davunter und foche ihn wie die an-

dern. Mache cine Kivjhen=, Sago-ober Weinjauce dazu.

401. Kartoffel = Pudding mit Manbdeln.

Nimm 3/, By mu qnfm[m und geriebene fartofieln,

7, Pfund ,wmlu, Lotl aqeftofene Vianbeln, 4 Yof- {
e i / HiE
felvoll Mabm %nnmr Gitvone , vithre dief Alles mit it
8 Giergeld, jchlage bad Weife ju Schnee, menge ihn - fit
barunter und foche ihm wie die andern; mache eine {

I ’ J I
beliebige €auce baju. |

> 402. Ghofolave - Pudding.

Reibe 3 Tafelhen ChoFolade am Reibeifen, nenge
einen ftavfen L\],lvndnu[l Mebl davunter, rithre died
mn einem Schoppen fitpem RNahm recht glaft, vithre

8 quf bemt Feuer gu einem Dditfen Brei, 11|Im 77

"7i-) BADISCHE =
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Prund Butter weiff, und nadh und nad 5 Hig 6 Gier
binein, menge e$ uum pen Brei nebjt Sucfer und
Wanille, wenn Ales vecht geriibrt ijt, fhlle e in bie
Fovrm und foche Den Pudding Y, Stunden; madhe
folgende Sauce: Gin Tafelchen qeriebene Ehofolabe
lajfe in t'fllt‘lll Echoppen flifem Rabm fochen, vithre
alsdann 3 Giergeld, ein Stitcfchen Auder und Vanille
binein, laf e8 unter 'u]mmm,u 1 Nithven dick werden.
Richte den Pudding an und {thitte die Sauce dar-
Ttber,
403. Miehl - Pudding.

Mimm 4/, Prund Butter, lafie fie auf dem Feuer
verlaufen , dampje '/, Biund Meehl ein wenig davin,
verarbeite e8 mit Mildhy auf dem Feuer bid ju efnem
fteifen Tetg, nimm es weq, lajje die Wafje erfalten,
vithre e8 mit 6 Glergeld, enwas abgericbener Gitrone
vecht glatt, fblage bas Yeific der Gier ju Scbnee,
vithre thit darvunter, fiille die Majje in eine Fovm
und lafje fte '/, Snmbde fochen.

404. Sdyeiterhanfen.

Man jhueidet 6 WMilchbrode in Scheiben und legt
fte auf eine Platte, vercibre 6 Cier mit 10 Gflof=
pelooll fiifem Nabnr vecht ftavk, giept fie itber die
Brode und wendet fie darin um, Ddag fie auf beiden
Eeiten weich werden, mm nimm: man eine Handupoll
geftofene Mandeln , “amunqi fie mit Bucker, Jimmt
und Stoftnen, be mml\t eine Llatte mit Butter, gibt
etne Yage Milchbrod davauf nud beftreut fie mit dem.
Permengteir, unp nlnr fo fort bis dafi es Dergartiy
wird und alled 30 Gnoe nt thut nun einige Stiid-
chen Butter daywifchen , aiefit bie fibrigen Gier I[ul‘]t
eintgen Stidcben Butter davauf. uberftveut ¢ mit
Weckmehl unbd backt es auf der Platte im Ofen gelb ;
die Platte muf auf einw Sucdhenblech mit Saly gejtellt
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werben und wenn ed fertig ijt, Fann man beliebige
fitfe Sauce dagu geben.

..

Siifie Sancet.

405. Sdyotto.

T hue 8 Gievgeld, 2 Loth geftofenen Juder, 1 Sdhop-
pen quten Wein, ein wenig Citronenjchale in ein Safje=
vol, verrihre e8 recht jchaumig, nimm ed auf's Feuer,
frudle darin, bi8 8 Did ift; es darf aber nicht fochen.

406, Citronen - ©atuce.

3 Giergell werden in ein Cafjevol gethan, einen hal=
ben Schovpen Mileh, 2 Loth geftofiener Jucker und
eine Gitvonenfihale davan qerithre; nimm dief auf'é
Tener, [af ed dict werden, aber ja nicht Fochen.

407. Hegen - Sauce.

RNifte einen Halben Kohldffelvoll Mebl {chon braun,
(8iche e8 mit 1 Schovpen Wein ab, thue 2 Eplofel=
woll Hegenmarf, Jucer, Gitronenjcbale dazu und
(af e8 Focben. Mann fann anch frijche Hegen in
JBafier abfochén und durch ein Haarfieb treiben.

408. Kivjden - Sauce.

Majche 2 bis 3 Hanbevoll ditrre Kivjchen, alsbann
wwerben fie qrob geftofen, mit "4, Map Wafjer ge-
focht, i {ie DicE find, und mit einer Bouteille Wein
burch ein Haarfied qetvicben; vofte 1 Kochldfelvoll
Meh! fchon braun , de durchaetricbenen Kivichen thue
bagu, nebjt uder, Gitvonenjdale, Jimmt, Nelfen,

LANDESBIBLIOTHEK
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