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in einen Hajen, verjdhaffe ihn mit lauem 2Wafier,
alédann wird 1 \“l\‘.l:[Llll Mehl in eine Echitfiel ge-
than, vithre ben Sauerteig und fitr 3 Sreuser Gijig= |
befe Dazu und hma Dent 'wm, an der Warme geher. .[
9@dlrend ber Beit werben die gefochten Schnibe i i
einen Kibel gethan, auj die andeve Hiljte 4 M- 1
lein Sdhwarymehl; fvenn Dder Vorteig fchon gegan= 1l
aen ift, witd er un Miehl qu[um, nach und nach
i1t Den \,\l\mr-wl \]l thafit; wenn bie Maffe qut unter 4
einander qefchafit ift, werben 1 Pfunbd gefochte Jibe- 1]
ben, 1 Vfund gefchnittene Meandeln, Nijje nady Be- 3
liebem , ". Rrund Gitvonat, Y, Bfund Pomeraingen=
ihale, 2 Loty Jimmt, /2 Loth Nelfen, fiir 4 Kret=
ser Anis, fiir 2 Krewser Fenchel, 2 Loth Saly, (dodh ;_ii
die Gewiivze alle qeftofen) died Alles wnter die Mafje t
qaefchafit; ift 2Alles qm unter einander, - jo wird ed
an bie Warnte geftellt und 3 Etunden lang geber
aelajien. 2Wivfe algdann nad) Belieben Yaibchen bar=
aus, fetse fte auf ein mit Niell vamum Blech und
laf fie geben, bann werden fie in einem gut gebeiz-
fen Ofen gebacert,

Sechutaizgebacfenes.

627. Suder- Strdublein vdex  golvene
Hiaublein.

Nibre 4 Loth Jucfer, 8 Loth Mehl, 2 LWffelvoll
MWein, 2 Loffelvoll }u\lunvanu unfer mmum, jchlage
Gierweiff ju Schnee davan, bis e8 dimn genug ijt,
pureh den fE’ri({m' 3 lmmn, lafle Sdymaly beif
werbert, gicfie den Teig burch benw Frvichter Dineim,
laffe e fhon gelb bacter. Man nimmt gewolnlic 1
ein Hefned Gefchive dagu und Lift eined nac) dem ‘
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anbdern bacten 5 wenn die Straublein aus dbem CrImmL,
fommen, werden fie fber dad Welllioly gefrimms
und mit Jucer beftreut.

628. Gtraubleir.

Laf einen Schoppen Mildh nebft einem Gigrof
Butter fochend werden, vibre 6 Kodlbffelvoll Mehi
Binein, nimm e8 wieber vom Feuer und laf es erfal=
ten, vibre e3 aldann mit Giern ab, bi§ es [duft,
aldbann werben fie gebacden wie oben,

629. Faftnadt - Kiidlein.

1 Bfund Weehl witd in eine Echifjel gethan, in
ber Mitte von 1 Cfloffelvoll Gifighefe und etiwas
Milch ein Vorieig gemacht; laf thn an der Warme
geben; wenn er veif ift, laffe '/ ‘J_\an Butter jer=
geben, 2 gange und 6 gelbe ("l I Glas Mildy, 2
Loffelvoll Efjighefe und ehwad Sal (l‘\'lﬂl ¢$ in Den
Borteig; wenn die Mafje .311[ ge fl yaffe 1, laf ibn
gebe, dann welle Den Telg fingerdic aus, 11'!\1111‘ e
mit einem Jtadchen vieveckine Crin'm eit Daraus, fehe
fie auf ein mit “uh [ beftreuted Breit und lap fie nody
ein wenig geben. Lap alsbann Sdmaly in einem
[oben ®Gejchivr heifp werden, ftupfe die Kidlein mit
eimer Stricnadel 3 big 4 Mal und leqe fie verfelrt
in bie Pranme; wdlrend Dem Backerr mijjen fie ofterd
geriittelt werdei; wenn fie auf beiben Seiten gelb
find, werben fie auj einen Seiber gelegt, alédann
auf die Platte und mit Jucer und Jimmt bejtrent,

630. Fafnadt - Kidlein ober Scherben.

STmiu[\u 0, ulmumu Mileh mit 2 gangen Giern
b 3 Coffelnvoll jauerem Fabm, nimm Mebhl auf
Dag Nubdelbrett unbd rithre bie vevvithrie Milch hinein, bis
ber Teig gum Wellen ift, dann wird er ausgewellt, 8
Lotly Butter davauf gejchnitten, dev Teig u{mm; agen




und wieber gewellt, wenn ev 2683 Mal itberjchlagen
ift, witd er mejjerciicfendict audgewellt, made mit
etnem Nadeben vieredige Stidkchen und bade fie in
EScdhymaly gelb.

631, Neis - Winftlein.

Briihe 8 Loth Neig 3 Mal mit fochendem [IWafjer
ab, bamit er gany aufquillt, alsbann fjehiitted Mildh
paran, laf ibn weicdhy und vecht dict fochen ; damit ex
aber qang bleibt, thue 8 Loth Butter hinein und ftelle
ibn vom Feuer, wenn er erfalfet ift, ribre feinen
Juder, 3immt, abgericbene Gitvone, etwad Saly und
1 Giergelb hinein 5 wenn die NMafje veveabhrt ijt, madye
lange 8iftlein davaus, fehre fie in verfleppertem
i, alsbann in geviebenem Milchbrod um, hietauf
ywieder tn Gi und Brod, damit man gar nichts mebr
vom Neis fieht, (af algdann Schmaly heip werden,
fege Dic LWitrftlein binein und bade fie {chon gelb,
vichte fie auf die Platte und beftvewe fie ntit Jucker.
Gib eine Wein = oder Himbeer = Sauce daju,

: 632. ingerleirn.

Nimm Y, Bfund gefiebten Juder, '/, Pjund ge-
fhalte und avt gejtopene Mandeln, 4 Loth Gitronat,
92 Qotly Bomerangenjchale, Jimmt und Nelten nad
Belicben, 1 Prund Mehl, 8 Loth Butter, 5 Eier,
pied Ales twird auf bem Nubelbrett u ecinem Teig
gefchafit, alsdann lange Wargelr davausd gemadt
unbd fingerlange Etichen gejchnitten ; lajie Schmaly
heifi werven und bace fie dunkelgelb.

633. AUpfel = Kiadlein.

Sdile 6 Basapfel, fhmeive, fo grof der Apfel ift,
fingerdicte, vumbe Schyeiber, und mache alédann jolgen-
ben Feig: "2 Maflein Mebhl vihre mit Wein ju
einemt bickent Teig an, mache ein Kaffectdpfchenvoll

LANDESBIBLIOTHEK

33

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

216

Rinbjhmals heip uud briahe den FTeig bamit, ver-
bimme {hn alSvanu mic Wein, dafi er die Dicke eines
Dttwivlrvu:‘lcim@ twl—'unum, llm auch etwas Sal;
bagu, dhneide die Kerne aus den Aepfeln, lege fie in
pen Jeiq, lu]L alsbann ‘Cll‘lllﬂf l\u}; werben, bdrefe
bie Aepjel im Teig um, lege fie in’s heife Schmalz,
und bace fte gelb

1

34. Aplel- Knopilein.

10 big 12 gqute Aepfel werde

n ﬂ,tf( bilt, bie Serne
Berausgenommen unbd

Dam auf eiiem ‘Nm fein
hadt, vihre hievauf 4 bis 5 LWffelvoll Mebl, mit 6 Cier-
gelb glatt an, thue fmu"l Sucter, Jimmt, dasd "H\\\c
ricbene einer Gitrone basu, 1"‘1\1.1.1!' m\“‘!um ber Gie
su Schnee, menge ihn nebft ber Aepfeln unbd 8 "olr\
rein gewajchenen Rofinen davunter, leqe fte mit einem
Lffel s beifie \,\l\mm\, lafs fie {dhon gelb backen,
richte fie an und qib eine Himbeer = oper Hegen=
©auce daju.

635. Mandel - Knopflein,

Weiche 2 Wed, wovon die untere Krufte wegge-
fdnitten, in Milch ein, wenn fie geweicht, driice fie
wieder aus, vithre fie mit feinem Sucer, 12 Loth qe-
fchalten und mit einem Gi qeftofenen ﬂmmln 2 Loth
Gitronat, 2 Lotl Pomeranzenjchale, abgeriebener
Gitrone und Jimmt, vithre dies Alles mit 2 ganjen
und 2 gelben Giern, lege fie alddann mit cinem G-
[6ffel in hci[;vﬁ Scymaly nnd Dace fie fdon geld,
vidhte fie auf die Platte und gib eine Hegen-Sauce
bazu.

636. Blutpfirfide in Dunft eingumacien.

Moan nimmt 3iemlicdh reife Blutpfiriiche, {dhalt und
fteint fie. aud, boch {o, Daf die Frucht beijammen



bleibt, [egt fie nun bebutjam in nidht ju weite Gla-
jer, ‘thut jo viel feingejtofienen Juder alé man hin:
ein bringen fann, bdbagu, fo baj alle Fiden qus
fillt find , binder die Glajer juerit mit Leimwand und
panu mit Blajen o feft als quunl\ 31, wmvinbet lu‘
mit Hew , damit {ie wicht jo lefeht serbrechen, jtellt fie
in ein Gaffevol, fills mﬁvl[w bis an ben Hald der
Klajchenr mit faltem Wafjer, Dedt die Cajjervel ju,
ftellt fie m;f jdbwaches Feuer und (Gt fie langjam
fodhen big Dder Jucer gany vergmgen ift, lafje fie
noch im Wajjer frehen, bis dbad Wajjer falt ift, daun
nimm fie hmw.«, verpidhe fte Jztir‘Lh";‘n uud bewalre
fie au eutent lmt.ql' ocfenen Ovt. Auf dieje je fann
man alle Frivbte in Suder ein ”11"\r:1. it behalten
bie Meineclaudes, Mivabellen wad abnlicse fhre Hau
und Steine, wobei su benterfen 1ft, Daf wenn Yurt
in die Glajer fomme, fie fuch nicdyt halien.

P

637. Saucre RNahm =

Caf 1 &hoppen jauer fibre

Mehl bineinw, bid dex Eqenug ift ,. f ein
Stid Butter hineinw und lag L‘v;'. Teiyg auj dem Feuer
trocten ywerden ;- bievauf jdhrite [m i1 eine "E\fm‘l

ap ibn evfalten, vithve ahmm Gier binelnr, bi3 det
Teig Die. Dicke einesd EL‘Nuuu.m Bat; nimm Den
Feiy auf e Brete, madye Warftdhen daraus un
bacfe fie ~in, Deipem Sdymaly {dhouw gelb, gib
Milch=Sauce daju. * (Eiche Sauwce )

'

638. Gréme in Sthmaly gebacen.

Nibre 3 Sodbdffelvoll Weifmehl mit 1 Schoppen
fifem Rabhm glate an, vibre 8 gange Gier nebjt 4
Eofelpoll feinem Sucer, dasd Abgeviebene einer Gitvone
und etwad Salz dagu, ftelle ¢8 auf’s Feuer und laf
e§ unter beftandigem "lttimn s einem dicen Gréme
fochen, Deftveue al8bann eine Platte mit Mehl, ftreiche
10
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ben Gréme fingerdic davauf und laf ibhn fteif wer-
ven, jcmeide alsbann fingerlange und pveifingerbreite
Sthicden bavaus, febre fic in Mehl um, bade fie
in Dheifemt ©dhmaly geld md Dbeftvene fte mit Sudder
und Jimumt.

639. Spiegel = Brobd.

Gin  altgebacdened Milchbrod wird gevieben, mit
fiebenber Wilch angebritht, 8 Lotfh Mandeln gejdhilt
unbd fein geftopen, 4 Yoth Jucker, das Abgeviebene
einer. Gitrowe woivd mit dem Wiilchbrod gevithrr, 3 big
i “Gier bavan qefcblagen, daf der Teig die Dide einesd
Siraubenteiges befommt; al8dann werden vou Obla=
ten vievedige Sitidchen qefchnitten,. auf die Mitte
biejer Oblaten cine eimgemadhte Kivjche oder Himbeere
gelegt, gib wieder eine Oblate Darauf, fafje das Ee=
fiillte vingd Hevim mit der Mafje, bace s in heifent
Schimaly fhon geld und Deftvene e8 mit Juder und
Bimmt.

640. Neid - Sdnitten.

8 Qoth Reis werben 3 Wal abgebriht, bap er gans
aufauillt; atdbann wivd ev mit Milch dick und weidy
gefodyt, laf ihn erfalten, vithre Fucker nady Velieben,
webft Gitvonat, Bomevangenjehale, Jimmt und 4 Gier
pavan, wenn die Mafje gut geviibre ift, nimm {ie auf
ein Brett, jchueide weifingevbreite Echnitten, febre fie
in Bred, in i und wicder in Brod um und bade fie
in beifem €dymals,

641, Mandef - Schnitten.

1, Pfund Mandeln werken gefehalt und fein gefto-
fen, 2 Mlchbrode- gerieben unp mit fiedender Miild)
angebriiht, die Mandeln daju gethan, nebjt Juder,
Jimmt, Citvotten= und Pomevanienfdale; vithre die
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Ma lff‘ mit 3 6i& 4 Giern ab, ftreiche fie auf in Mild
geweichte ‘Jbufrd\mnm und bade fie fhon gelb.
‘J.‘L.:.I fann auch eing beliebige Sance dagu geben.

642. Sdyneeballen.

Rimm 3 Gier, 3 Wiielvoll jitge Mildy, 1 GCigrof
Vutter, ein wenig Sals, und Mehl, bid der Teig fich

vfen [aft, welle aldbann in der Grofie eine '8 Tellers
Quchen davaud, fchneibe mit dem Badrddlein finger=
breite Miemen, Doch nicht .m\l\ hinaus, damit fie auf
beiben Seiten an einander bletben, fafje alsbann mit
1 Rochiofrel den evften .‘hmm‘::, pani Den dritten, {o
ve fort, auf die vt hange fie ’s heife Schuraly,
ul wende fie qleich wm, dap fie nicht su viel Favbe
e ‘111';11 vichte fie auj die Platte, bejtrene fie mit
Sucfer und Jinmmt

B
L

643. Gréme - Sdnitten.
fre 3 Qofelonll Mehl nebft- 2 Lofjelvoll Jucer
inceine Sdiifjel, vihre es mit fitjer Mildh glatt,
iblage 5 Gier binein, dagu das Abgericbene einer
Gitrone, verbiume e8 mit Mildh, bdoch ehwasd dider
wie Tlavleinsteig , serlaffe cin Stdden Butter
in w' ‘tl‘l Auflaufblecy ritlle Die Majje binein, ftelle
pad Blech auf ein Gefchive mit betjom Waijjer, laf
8 m".m., big ed bick ift, (comeide aldbawm [.m,w
ichmale Stitckchen, febre fie in Miehl uwar, und bade fie
1 Beifjemt ©dhmals, Deftreue fie mit Jucter und Jimmt.

644. Tabads- Rollen.

Madbe etnen Butterteiq, welle ibn aud, I-([\]ll‘il'
sweifingerbyeite  Riemen und mache folgende Fiille
Nimm - Piund gejeilte und geftofene Manbeln, Y,
lr mb gewajcbene Rofinen, fhneibe von emer Gitrone

Sehale fletn, thue Suder dagu, bis 8 fuf genug
10,
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ift, vibre died mit Giern, bid e8 jum Streichen wird,
jtveiche die Riemen Butterteig mit ver Fiille , fehueide
awei bawmenbdicte Holychen , bejtreiche fie mit Butter,
wolfe ben eig Darum, binbe fie mit Faden ju und
bace fie in beifem Schmaly; wenn fie hellgeld find,
nimm fie bevaus, nimm den Faben und die Holzchen
pavon, lege fie moch ein wenig Dhinein, nimm fie
alsdann heraus und bejtreue fie mit Juder und Jimmt.

640. * Junmt - Hollen.

Nimm 1 Biund Mehl, = Lhund Butter, 8 Lotl) ge-
ibilte unbd feingeftofene Mandeln, 8 Loth feinen
Sucker, das Abgeriebene einer Citvone, eine Miefjer=
joitie Melfen, 1 Loth Jimmt, Ddies Alled jchaffe mit
einem gangen und 2 gelben Giern, 3 Lorelnvoll
fatternt Nabm, 3 Loffelvoll Wein, wirfe den: Teig jit-
fammen , welle wnd fberfchlage ibn einigemal, welle
ihn pweintefjervitdeéndid aus {chneide Etintchen da=
you, {chneide daumendide Holylein, bejtreiche fie mit
Butter, rolle ten Tetg darauf, binde Faden davum
b bace fic wie oben. Man fann, wenn die Hil3-
chen hevansfommen , Gingemadytes hinein thun.

646. Preutelein,

Qaffe e Map Milch fiedend werben, mit einent
Gigrof Butter,, rithre 6 Loffelvoll Mehl Dinein, laf
¢d dick fochen unbd erfalten. Nibre alsdann Gier hin-
eit, bid ¢8 wie ein €pagenteiq ift, [afje alsbann
&dymaly beifp werden, lege mit cimenr L8ffel denIeig
hinein und bade fie fchom gelb.

647, Kartoffel - Preutelem.
Schale wubd fhueide 12 Kavtofieln in fleine Blatt-

chen, ftelle fie mit Waffer und Saly auf's Feuer und
laf fie weich fochen, {dhitte tag Waifer ab, vervithre



pie Sartoffelnr und flaf fie erfalten, rvihre aldbann
bath fo viel Mehl wie RKavtoffeln hinein, nebjt 6
Giern, Suder, big es fuf genug ift, auch efn wenig
Brauutweitr, lege fie wie oben s heife Schmal3.

648, $Holver = Kirchlein,

NMache einen Strauben-Teig (fiche Straunben),
yopfe ein Holver-Straujchen , lege 3 in Den eig,
lege e$ Dann mit em Loffel in’s hei e Schmaly und o
fabre fort; iwenn fie gebaden find, werden jie mit
Sucker bejtveut.

649, Gebacfener Mond,

Ribhre 4 Gier mit 5 Pjund gefiebtem 'jufu' i
Ctunbde, lafje 8 Lotly Butter ergebhen, vithre fie nebit
Meht, 68 ed did genug ift, hinein , nimm dew - m\]
aldbann auf dag Nubelbrett, welle ihn und formire
Stide in Gejtalt  eines ha[t\—?ﬁmtbv"‘ paraus und
Bade fie in heiffem Scdhmaly geld.

650. @yrifiengebactenes.

Lafje einen Schoppen ‘Nafllr, ein Gigrof Buttex
mif enwas Saly focdhend werden, 111[‘1L‘3‘~u[,nu[\ [ hin=
eiir, big Der Feiq Dick ift, laf ihn trocen twerden, thue

ibn in eine Sditjfel, vitbre 12 Gier, emed nach demt

andernt, bineinr, audy 3 Lofelvoll Rofemwafjer, 2 Loj=
felvoll Branntivein, doch fo, daf der Teig nicht ju
pinn wird , fiille die Syrie damit, Driicte fie in’s
heige Schmaly und laf fie gelb baden.

651, Gebacfene Grunveln.
Ritbre 8 Givotter mit e Brund Sucker und 2 Lof-

felvoll Rojemwaijer, dem Abgeriebenen einer Gitrone,
etoad Melfenn und 1 Yoth Jimmt = Stunde, menge
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1 Pfund Mehl und 8 Lotlh Butter davunter, der Teig
mu |, gans feft feum , formire Grundeln davaus, fehre
fie tn Gi und geviebenem Brod wm und bace fie m
heifem Edmal;.

632. Mandel - Kovbdyen.

1 Brund Nandeln werden gefchalt und fein gejchnic=
tei, 1ebl am 4 Gievweif 3 Scbnee, nimm 3, Ppumd
uml‘n.x Jucter, das Abgeriebene einer (smmu', nenge

ied Alles unteveinander, jepe mit einenr Loffel runde
'\‘.nqsm bavon i heifes Schmaly und backe fie fchon
geld , nimm jie wieder heraus, thue jie Lillxtlxl in
einen fletnen Morfer, ftofe mit dem Stofel o dar
auf, dap e8 Korbchen twerben, fille gejhlagenen
abm binein.

653. Gebacfene Mandeln.

4 Cotly [uuu Qucker wird mit 4 Gievgeld und Gitro- 2
mmd'.m [, Stunbde gerithrt, vithre Mehl hinein, bHis

ver Teig gum Wellen wird , welle i fingerdid aus,
ftich mit Der Form ‘“mnbdu paraus und bade fie in
Schmals gelb. Man fann aud) gange Mandeln hin-
einlegein.

654, Gebacfene mmumiu anderer Ant.

1

Gawerden V- Pfund Manbeln gefebalt und fein ge-
ftofen, Ve Bfund feiner Jucker, 7> Prund Mebl aup’s
Mubelbrett genommen, mit 2 gangenw und 2 gelbern
Giern qut unteveinander gemacht, welle die Mafie
nefierviicfendict aus, ftich den Teig mit dem NMandel
Model aus, bacde fie alsbann in heiffem Schmaly
gel , bejtvene fie mit Jueer und Jinmt.

653. Rirfden - Bitjdhlein.

Nimme jauve und fife Kivjchen, binde fie in Biyeh-



fein unb {dhneive bie Etiele egal; nimm, 3 .08 4 Kod)-
16ffelvoll Mehl, vithve ed mit Wein ju cinem dicen
Teig an, mache alsdann 3 Lofelvoll Sdymaly beif,
brithe ben Teig Damit, verdinue ibn mit Wein, dap
er Die Dide cines Straubenteigd befommt, febre bie
Bijchlein darin wnmr, und backe fie in heifem Schmalz
fcbon qelh, Deftrewe fie mit Jucer und Jimmt.

636. Gebadenne Jwetidhgen.

Die Jwetichgen werben mit halb Wein. und DHalb
Wafier, ein Stidden Jucer, Jimmt und Gitronen-
jchale weich gefocht; twenn fie evfaltet find , werden
bie Steine herausgenommen und gejchdlte Danbdeln
hinein gelegt, alsdann werben fie in obigem Teig
umgaefehrt (Giehe Kivfchen) und in heifem Schmalz
gebacen.

657. Upfel - Scmitse.

Die Wepfel werden qgefchalt und in 4 Theile ge=
fcfnitten ; nachbem die Kerne herausgenommen, fehre
fte in Gi und geriebenem Brod um und bace fie in
l;vfr';mn Scdymaly, aldbann bejtrewe {te mit Jucer und
Simmt,

658. Gebactene Jibeben.

Eie werben mit Halb Wafer und Haldb Weinr qe-
focht ; wenn fie weidy find, lak jie evfalten, alsdani
werden 6 0i8 8 Jibeben in einen Faben gefapt, in
vem Teig umgefebrt (fiche Kivichendijdlein),
per Ldange nady in Heijes Schmaly gelegt und gelb ge=
bacten, alddbann nimm die Faden davon und beftreie
jie mit Juder und Jimmt,

LANDESBIBLIOTHEK
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659. Grof - Gier.

&3 werben 4 Gier hart gefotten und qefdhalt, bier-
auf- in einem qt[‘m ten el umgaekebrt (jiche & traue
ben) und in Deifgem LR]‘HMI\ q\bmhn, wieder im
Teig wmgelehrt und ivieter gebaden, fo fabre 3 bis
4 Mal tort; fie Fonnen mit einer Kividen = ober He-
gcnriaucc gegeben yperDeir.

660. Hobeljpane.

imm 2 Gier, eine Nufigrof Butter, etwasd feinen
Jucter und 'EI auf das “huulm'm, wirfe Niehl da=
au, big ber FTeig jum Wellen wird, telle ibhu o
punn wie einen Nudelfuchen ausd und laf ihn ein
wenig abtrodnen, vable al8dann jweifingevbreite
Jiicmen, bade fie in Sdmaly gelb und beftrene fie
mit Suder.

661. Prilzer Kudleirn.

4. Loth Butter werden weif gevlibrt, vifre das Gelbe
von 4 Glern binein, 1ub]r‘>(‘-1 [6ffelvoll Bierhefe, einem
Glas lawer Mileh, einem Loffelvoll Juder und etwas
Galy, {dafie unter die gertihree Mafie ein Pfund
unir'. 8 Mieh!l, welle Den Jeig poeimefervicendid aus,
{afp ibn bei gelinber Warnre geben, fehneive vieveeige
Sihblem davon und bace fie in immm Echmals.

662, Liirfide ju fillen nnd 3u backen.

Nimm 8 bid 10 Vrivfiche, fchale und fcbneide fie in
23 heile, nimm die Sexne hevaud uud mache mit dem
Piejfer ven aum etwas grdjer, jdhile alsbann 6
big 8 ‘brlmlu, nimm die ucmc Devaus, focbe jte in
Buder und %Lm, wenn fie weich find, verriifre m,
thie Jimmt und Jojinen daju, fille das Jnuere de
Phivfedhe damit , lege fie wieder jufammen, fehre 1'tc
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in vendbhriem Gievweif und Weipmell Hevum wund
Dade fte in heigem Ecmaly,

663, Strauben.

6 Kodlofelvoll Mebl rithre mit fulwarmer Mild
pic an, thue einige Loffelvoll jauwern Nabm nebft 4
bid 5 Giern, auch ein wenig MNojemwaiier dazu, [(af
¢8 duvch eten Trichter in’s lui[}c Cd\mal\ Loufen s
wenn, fie jdhon gebaden, vichte fie auf die Platte und
Deftreue fie mit Jucer und Jimmt.

fieines Bacfwerk,
664. Belgrader Brod.

1, Piund gefiebter Jucer wird mit 2 gangen und
2 gelben Giern recht fchaumig gerithrt, dann wid '/,
Brund gefchdlte und aberywerch gejchnittene Manbdeln,
1/, viertel l\nm (Sitronat, 'n\mn PBund Pomeran=
ienjchale feiie gejchnitten, 1 Loth Jimmt, 1 Quinichen
Nelfen und ctiwasd BVotajche davan gerdihet, /x Prund
Mebl in die Mafje gejchafit und dann auf bem el
brett audgewellt, in vierecige Stidchen gefchnitten,
und auf einerst mit Wehl Dejtrenten Blech i einent
gelinben Ofen gebacken.

665, Kleien - Kicylemn.

Nimm Y/ imnb Mehl ‘l\rnnb Butter, 4 Loth
aeftebten ; )llml 3 Gierge b Im jchaffe Diejed ﬂ 1j Dent
MWivtbrett ju cinent glatten Teig, welle ihn und jtich
i mit etnem vunden Mobel fn Der Grofe cines - SI.L
lerd aus, und madye folgenben Guf davaup: 1!

10,7
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