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Siifie Mebl: Speifen.
321, Giofhnee ober Schmecballen.

Sdilage von 8 Giern das Weifie ju Sdinee und
ithre 2 Hanovevoll |l1n qeftebien ;mfcr Darunter , in
sinem breiten Gejchice fepe 1 Maas Milh auj's Feuer
mit_etwas Eitronenjihale aber k\ml ffe und linnl
Gt Sucer ; wenn die Milh Fodye, lege mit einem
Glsiel ven Seknee in die Mildh mn (afje ifn einige
Mal auffodhen, nimm die Ballen heraus, febe {ie auf
ein Sieh, damit pie Mild) abiropjt, fabre mit demt
Sdimee fo forf, bid er aufgeht, lah die ii[‘tf\]e Mildy
Hid e Haljte einfodben, vitbre alddanm die 8 (:uv
gelb Darunter 1nd rithre fie fo lange auf dem Feue

big die Sauce dic ift, damn feibe jte dDuwh ein \.,u[\
i meeballen i eine Salatiere und wum
die falte Sauce dartiber, |

telle fie Dievauf in den
Seller und gib fie ald falte Schaale.

322, Neisbret.

Qefe und wafthe Y/, Bfund Reig, brithe iln brei
Mal mit Fochendem LWafier b, damit er gang aifz
quillt, febtitte %y Maafi Mild f Dac an, foie ed lang=
fam aui Koblen, fdiitte immer ein twenig fodende
Mildh varvan, dod) wibre fo wunq al8 moglidh da=
vin, denm je l\.m, amer der Brei fodit, defto befjer
wirDd er; wenn der Brei weidh gefocht ift, thie Juder,
Aimmt und cin wenig ©aly daran, dann gib ibm

J auf die *Blatte.

‘33. Sagobrii.

MWird auf diefelbe Art gefodht, nur beim Anridten
rithre 3 Giergeld daran.
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324, Griesbret,

Laffe ¥, Maaf Mildy fiedend werden, rithre 2 bid
3 Hanbevoll Gries hinein, laffe ein Shidhen But-
ter nebft Sucker und ctwas @aly mitfodyen : * wenn
ec eine halbe Stunde gefodit, ridite ihn an.

325, Manbelbrei,

Nimm 2 KodIbFelvoll weifed Mehl, Yy Pund
gefhdlte geftofiene Mandeln, riibre died mit ein
svenig Mild) glatt, und thie dad Gelbe von 6 Giern
und eine Handvoll geftofienen Suder nebft einem
Stitddien Butter daram, verdiinne e$ mit Y, Maaf
Mildy, laffe e aui pem deuer unter beftandigem
Rithren fodend werden uny laffe ihn eine Wiertel=
ftunde fo Fodern.

326, Gitronenbrei,

Wirh wie Mandelbrei gefodbt, nur ftatt Mandeln
wied an Jucfer abgerichene Gitronenfiale genommen.

327, Kmbsbrei,

Lafie Y2 Maaf Mild fodiend erden, vithre von 2
Kod6Felvoli Mebl cin Hlinnes Teighen an, wibre
&8 bhinein und [af cs langfam fodben, bid e8 eine
gute Sdiarre hat. Man fann aud 11 dem Feig-
chen 2 bi8 3 Gier rithren und mitfodon affen nebit
einem Stiiddien Suder und etwas Gal;.

328. Apfelbrei.

Sdhdle und fhneive 8 Aepfel , thie fie in ein Ge-
{thire mit etwad Waffer und Juder auf'd Feuer, pece
fie su und lajfe fie weidy dampfen, verribre fie alg-
oann, tilibre von einem RKodlifelyoll Mebl und etivas
Mild) ein Teigden binein und laffe e8 mitfochen.
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329. Swetfdygenbrei,
MWird auf diefelbe Art gefodyt.
330. Bibeben = Mud.

Nimm gefdhalte und geftofene Manbdeln, gejhnit-
tene 3ibeben und Nofinen, von einem fo piel wie
pom andern, rofte 1 Coffelvoll weifed Mebl fihon
qelb, thue pad oben Gejdimittene dajt, [5fche 8
mit gutem Wein ab, thue Quder, abgeriebene
Gitrone dasu und lafje ¢8 fodhen, bid 8 did ift.

331, Apfel - Mus,

Sdiile bie Aepfel, fhneide fie in 4 Theile, dimpfe
fie in Beifier Buiter, giefe 1 Glag Wein und 1 Glad
SBafier dariiber, thue Jibeben, Rofinen, nebft Juder
und Gitronenjdale davan; iwenn die Aepfel weid
find, wird ed 31t einem Mius verrithet und angeridifet.

332, Swichad - Mus.

Rofte el Stite geftofienen Srwicbad in einem
Gtid Butter fhon gelb, wafde eine Handbpoll Ro=
finen, thue fie daju, nebft Sucer und Jimmt, [Hide
¢8 ab mit 1 Glas Wein, Y, Glad LWaifer, und lajje
e3 i fodjer.

333. Sdhwargbrod - Mus.

TRird auf diefelbe Art gemadit wie dad von Jwies
bat.

334. Apjel - Omeletted.

)

Made einen Omelettteig, fbiale eini,qc_fBa{ﬁ"}pfcI,
fdnige und blattle fie rvedyt fein, thue fie in denm
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Feig und bade Omelette bavon, aber vedht Tangfam,
oamit die epfel weids werben : beftreue fic mit Suder
und Jimmt,

335. Kivjdhen - Omelettes,

 Werden wie Apfelomeletted beveitet, nur daf bie
Rivfden gany hineixn fommen.

336, Dmeletted - Soujflée,

Jeridblage 6 Gier, rithre unter pad ®elbe 4 GHlof-
felvoll geftofienen Sucfer nebjt abgericbener Gitrome 3
im ugenblicte, 1wo man jervirt, wird dag Weifie 1t
Sdimee gejdilagen, menge e8 unter die Dotter, be-
ftreidie eine Form mit Butter, fiille die Maffe bin=
ein, thie einen Deckel mit Stoblen darauf, ftelle ¢8
auf Soblen und (af es fehnell gelb werben ; Leftreye
8 mit Suder und bringe ¢ in ver Form ju Tafel.

337, Omelettes an confiture.

Ju einem Omelette nimm 4 Gier serjilage fie
mit ein weniqg Mildy, Suder 1und Sal;, thue ein
wenig frijdie Butter in bie Rianne, fchiitte die Gier
binein und bade fie wie ein franidjifched Omelette ;
lege nun in die Mitte ein Streifdien Gingemadhtes,
iblage bie Dmelette von beiden Seiten baritber, ftreue
auf die obere Seite etmas geftebten Sucfer und brenne
ihn mit einem glihenven Omelette-Schdufeldyen unp
jervire ihn.

338, Nubdeln in der Mildy.

@8 werden Nubeln gewallt und gefchnitien, fode
fie in Wafier ab, madye al8dann Mild) fiedend mit
Sucer wund Simmt; wenn bdie Jtudeln ausd vem Way-
fer Fommen, weeden fie in die Milch gelegt; einige
Giergeld daran gerdfrt und angerichtet.
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339, Hldadlein in ber Mildh,

&3 werden diinne Flavlein gebadent und fingerbreit
gejmitten, aldoann in focdhende Mildh mit Juder
und Simmt gelegt, darin aufgefodht, mit Giergelh
angeridytet.

340. Gepullte Flanlein,

Man badt von 3 bis 4 Giern Fldadlein und fille
jie mit folgenvem Guf: Nimm 3 Kodybfelvoll
Mehl, 1Y, Shoppen Mild) wnd nilhre ed glatt,
pann (affe ein Y, viertelpfund NRofinen in PWaifer
auffochert, thie fie nebjt 3 Giern, 1 Eigrof Buis
ter, 1, viertel Pfund Suder und ein wenig Saly
mit per Mifdh auf’s Fewer und rithre vavin, bid
¢8 dicf ift, beftrenhe die Flavlein damit, role fie
sufammen und iehe fte in Mildy, Butter und Juder
auf; vede einen Koblenvectel davauf und [affe fie
fchon gelb werden, beftvene fie mit Juder.

341. Geriillte Flavlein mit Weppeln,

¥
i‘
|
i
|
1
!

Die NAepfel werden wie 3u einem Apfelbrei gefodt,
pie Flavlein damit beftrichen, eine Platte mit Butter
beftrichen, pie gerollten Flavlein davauf gelegt, dann
etliche Gier mit etwad fiigem RNabm verfleppert, nebft
Jucer und Jimmt, liber die Flavlein gegoffert und
damif aurgeiogen.

342, Wlmer Mehlipeife.

Man madt feine Nudeln, Lt fie ein wenig abs

1 troditent und fcbneivet fie in vieredige Stide in Grofe
cined Kronenthalers, nun ftellt man nady Bedarf
der Nuveln Mildy auf's Feuer, thut ein Stiicd Bui=
ter und ehwas Sucer hinein, wenn fie fodt aud die
Rudeln und ([t viefe weid) fodyen, nimmt fie hees
,
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aug und [aft die Mild) nody etrvas einfoden, riifrt,
wenn fie abgefiblt ijt, 6 @iergelb davan, beftreidit
eint Auflaufbledy mit Butter, thut die Nubdeln fammt
ber Mildy binein, fireut oben parauf Suder und
badt o8 im Ofen {hién gels.

343. Rahmitrudeln,

Sdaffe von 2 gangen und 3 gelben Giern, 1 Gigrof
Butter, etwad fifem Rabm nebft ©aly und 1 Mip-
lein Mehl, einen Nubelteiq, big er ohne Mebl [od-
gebt, Dievauf werden in der ®rofie eined Iellers
plinne Kudhen ausdgewallt, verrithre 1 Sehoppen
jauern Rahm, 3 bis 4 Giergeld mit Suder und Ro-
finert, fhlage dag Weifie ver Gier 11 Schiee, thue
e8 Daju, Deftreihe die SKuchen bamit, rolle fie zu-
fammen, fefe fie in eine Planne mit gerlaffener
Butter, oben darauf wicver ein Stitdd)en Butter, und
ftelle fie in ben Ofen oder thue einen Deckel mit
Soblen davauf und jiehe fie halb auf, made einen
Schoppen Mildy fiedend nebft Jucer und fchitte fie
bavan, laf fie vollends fertig werden und ridite fte an.

344, Krebdjtrudeln.

Man madit eine Krebdbutter, {hneidet vie Sdhivange
Der Krebfe in fleine Stitcfe, weichr ein Mildbrod in
Mildy ein, rihet die Krebsbutter mit 4 Gierdottern
ab, gibt dad Mildbrod ausgedriict dazir, wie aud
', Scoppen fiifen Rabhm, etwasd Sals, febr wenig
Pfeffer, Juder, und rithrt e8 fhdumigs bievauf wird
ein Nudelteig, wie oben gefagt, gejchafft ; fte werben
wie die Obigen vollendet.

345. Gebacdfene Giergerfte.

Bon 4 Giergeld und Mebl 1wird ein fefter Teig ges
madt und auf dem Reibeifen gerieben, wenn fie ge=
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trodnet, laffe fie in focdiende Mild) laufen und redt
i Fociert, ftece /y Pfund Butter hinein, thue ed
vorm Feuer, (afi e8 erfalten, rifire e mit 6 bid 7
Giergelb ab, thue Juder, Jimmt und eine Handbyoll
Rofinen daran, fdlage das Weife der Eier ju Sdinee,
menge ed darunter, beftreiche ein Kudjenbled) mit Buit-
ter, beftreue e8 mit geviebenem Brod, fiille die Maife
Binein und bace fie {hon gelb, ftich fie al8dbann ausd mit
fleinent Ringen und Deftreue ¢8 mit Jucker und Jimmt.

346, Griedfldje.

Kodve ein Prund Kunftgried in einer Maaf Mild
vecht dict nebft 1 Gigrof Butter, wenn er redi did
ift, lag ibn ecfalten, rvithre 10 B8 12 Gier hinein,
poh Ddarf er nicht su Ddlnn werden, fepe alddanm
Mildy mit Sucfer und Butter aufd Feuer; wenn fie
focht, febe mit einem Lffel langlide Kldje hinein,
einen Dectel mit Koblen darauf und laf fie eine halbe
Stunde fodien; fovge dajlic, daf fie vor oben eine
jdhone gelbe Krufte befommen.

347. RKistibie.

Man vithet 6 Loth Butter weif, vithet 4 gangeund
2 Eiergeld davunter, algdanmn rithre 2 Kasden, von
aller Buttermildh befreit, darunter, bid man nidis
mebr von den Kdfen fieht, veibe 1 altbadened Mildy-
brod barunter, abgericbene Gitconenfibale, Juder,
@al;, ribre dies Alles wobl unter einander, febe
mit einem Cfloffel Klofe in's focbende Wajjer, la
fie eine halbe Stundve foden, vidte fie an und made
eine Mildyfarce dazu. (Siehe Saucen).

‘
348, Mildy = Nocterhi,
Gin Halbes Prund Butter wird weif gerubrt, dann
\ werben 8 Gier und ju jevem @i ein Lofelvoll Mebl
BADISCHE
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und bad Abgeriebene einer Gitrome bhineingertihet;
man ftellt nun 17, Sdopyen Mild) auf's Feuer,
thut Suder und Butter hinein, [dft fie fodend wee=
Dent und legt die Majfe mit dem ERISFel himein, [Gfit
pie Mildh einfochen, thut alSvann ein St Buiter
in ein Gefchive, nimmt die Noderln aus der Mildd,
[afit fie ein wenig abtvoctnen und [df fte nun im
Ofen eine fdhone Facbe befommen, Dbeftreut jie nmit
Suder und Simmt und gibt fie ju Tifd,

349, Dampinubeln,

Mimm ein Maglein Mebl, 1/, Bfund Butter, 2 ganse
und 2 gelbe Gier, ', Scdoppen MNild, etivad Saly,
fitr 3 Kreuzer Gfjighefe, laffe die Butter zergelen,
{chittte die warme Wild dagu, viihre died Alled unter
eitander , alddann in bad NViehl und {haffe ihn fo
lange, bid er von der Sdiiffiel [oégeht, fese mit
eimem Lofel runde Knovichen auf ein mit Niehl be-
ftrented Blech und laffe fie langfam 3 Stunden gehen,
L fese fie alspann in fochenve Mild), Butter und Fuder,
thue einen Decdel mit Koblen davauf und lajje fie
£l fangjam baden, big fie eime f{hone Farbe haben.

350, Humbes,

Yo Gdioppen Mild) und '/, WVievtelpfund Butter
faf fodhen, rithre alsbann 6 Kodi(Sffelvoll Diehl mebit
ein wenig Saly bhinein, laf e8 fodjen, bHid ver Teig
glangend wiro, laf ibn verfiblen, verdiinne ihn mit
S gangen Giern und etwas Mildy, daf dver Teig
tird, wie ein Omelettteig. Stelle 1 Schoppen Miildy
auf's Feuer nebft '/, VBfund Buttrer und efwas Juder;
wenn died fodit, {iitte den Teig hinein, ftelle einen
Dedel mit Kohlen darauf, daf e8 Farbe befommi,
in Y, Ghumde ift's fertig; man fann eine gelbe
Mildfarce dagu geben.
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351, Yein = Schnitten.

Serfhineive ein Mildrbrod in 4 Theile, weidie fie in
PWein und Juder nnd', prefie fie in verviibrtem @&
herum , madie Sdmaly heifi und bace fie auf beiben
Seiten fdion gelb, beftreue jie mit ucter und Simmt,
ober made eine Wein = Sauce dartiber.

352, Wein = Moden,

Werpent wie die Shnitten mmtn t, nur mit dem
Unterfbien, daf fte in'é Kreuz jerfibnitten werden,

ftatt ber Yange nad.

yhneive
e A e >
1, orice
ebenemn Brod

(10 1 {
e 1 4

fie aus, i, dann in q¢
um und backe in fhivimm
Bejtrewe fte mit Sucfer und
SHegen-Sauce daji.

",

Sdineide 2 Mildhbr
o

eiche fie in i 0 algbann in ver=
rithrtem &1 um wnd backe 17 in Sdymaly jhon gelb ;
te fénnen ju Glemuife gegebent, oder mit ;’}mi'cr unb
Stmmt beftreut mwerben.

Wiege 12 Loth Vutter, 12 Loth Waf ffer und 6 Loth
Suder, [af e8 auf vem Feuer Fochen, rithre Yo S3fund
Meebl hinein, lag 8 Fochen, b6i8 der Teig gldnst, laf
ibn ecfalten, vithre 7 big 8 Gier hinein, etwad ab-

geviebene Gitvone, febe mit einem Loffel den Teig

6
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nufigrofi auf ein mit Mebl befteeuted Bled) und lafje
pie Brovlein langfam baden.

356, Ieid mit Miventen,

Mant nimmt Y Bfund NReid, beiht folden drei
Mal ab, {hiittet dann etwad Mild), Vanille und
Suder 6id ev fuf ift, pavan, [t ihn unter dftecem
Sittelrr, damit er gany bleibt . tweid) und ju einem
didert Brei fochen, clbhrt 6 Elergeld davan, bringt
i auf eine mit Butter beftrichiene Platte und fors
mirt einen Verg darausd, dann {dldgt man dagd Weife
per Gier ju einem fteifen ©dnee, mengt " Bfund
geftofienert Jucer darunter und lberzieht mum den
Neid in beliebigen Sievrathen damit, ftellt die Platte
auf ein Kudenbledy mit Saly, bringt fie damit in
dert Dfen, [Afit fie eine fthdne gelbe Favbe befommen
und gibt fie warm ju Tijh.

387, Neid - Auflauf,
Briilhe 2 Vrund Reid drei Mal ab, {hiitte Milds
daran und laffe ibn langfam fochen, fdnitte nie ju
piel Mildh davan, aud) dacf man nidt 3t viel davin
rithren, damit der Neid gang bleibt, laf ibn fo lange
fodyen, bid erweich und did ijt, laf ibn evfalten, ribre
Yy SBfund Butter weif, viibre den Neid Hinein, nad
und nady audy 10 Giergelb, mache */, BPfund Eitronat
und Pomevamzenfchale fein, dad Ybgeriebene einer
@itrone, ©aly, Jimmt und Suder, bid ¢8 {if genug
ift, {dilage dag LWeifie von 6 big 7 Giern ju Sihnee
und wibre e8 darunter, beftreicke ein Auflaufbled
it Butter, beftvene ed qut mit geviebenem Milhbrod,
fiille die Maffe hinein und bade fie langfam im Ofen ;
mache eine Wein- ober Himbeer-Sauce daniber.

358, Neig a la Malta,
Nimm Yo Biund Reid, betihe b drei Mal ab,

o s
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fduitte nun etiwas Jmn, pie Sdhale einer Gitrone
un\ Sucer Hid er JUf qumq ift pavan und Ilaffe ibn
unter vielem llmluth n, bamit e gany bleibt, mit
Wein weidy fodien, dann {dutte ein &lad ‘Hmmua
pazu, laffe ihn pamit did foden, fdhutte ihn auf eine
NRlatte, formive einen Verg daraus, q.u.mc Diefent
oben mit eingemaditen Fritdbten, um die Blatte aber
jetse Borddorfer-YUepfel, welde n Der ‘,‘Jm ausge=
jtocien find und fammt ihrer &X-alu in }1L‘ldlihl'[€ill
Jucer weid) geddmpft worden und gib Dbie Blatte
falt u Zifd).

359, Meid mit rad.

y Piund Reid wird in der Mildy gefocdt, rithre
Y, Bievtelpfund Butter weif, thue 7 Giergelb nad
und nady davan, ben gefoditen Meid dag, Fuder
I\H L’ fiif genug ift, etivag i

getiebene Gitrone und

eruu feingeftofiene Manveln, dad Aleifie der
Lm wird i Sdinee gefblagen, davunter geriihrt
und nun in eine Fovm, bie mit Butter und Brod
beftveut ift, gefillt und mit einem Kohlendedel oder
im Badofen ntJmn, wenn ed gebaden ift, fo gieft
man einige Lofelvoll Arad davauf und ftreut o3 dic
mit Sucer.

360, 2Aepjel = Aufauf,

6 epfel werben gefdhdlt und in feine Blattlein
gefdinitten, nimm dann 4 {hwade SKodlsffelyoll
Mehl, vithre e8 mit Mildy glatt, daf es wie ein
dider Omeletteteig wicd 3 dan thue ;’}1 der, '{im.ur
Gitrone und von 6 Giern dad Gelbe amn, ]n-ML
bas Weifie davon ju Scdinee, menge ed nebjt den
Yepfeln darunter, madie 12 Loth Buiter vedi Heif,
jdurte fie nach vem Siynee daviiber, Deftreiche eine
gorm mit Butter, beftreue fte mit '® Brov, flulle fie
und bade 3 inugm n im Ofen gelb.

LANDESBIBLIOTHEK
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361, Aeprel = Auflauf andever Wt

Sdyale und fdineidbe 6 bid 8 Yepfel, dampfe fie in
cintem ®lag Wein und verettbre fie, fode von einer
ftavfen Handvoll weifem Mehl mit Mild) einen diden
Brei, [af ihn verfithlen, menge die Aepfel nebit 1 Gi-
qrofi zeclaffener Butter dazu, vibhre e8 mit 6 Giergelb
vedit fhqumig, thiue Y, Bund geftofenen Juder nebit
pemt Sdinee der 6 Elerwveii und etiwvad abgeriebener
Gitrone dagu; mit dem Lebrigen vevfahre wie oben.

362, Aepfel = Aujlauj nody anberer Art,

Niihre 4 Loth Butter weif, {dneide 4 Wed in
Gtiide, laffe fie in etwad Mildy sweidhen, dride fic
aud und thue fie in die Butter nebft 4 Loth ge
ftofenen Mandelrr, 8 Loth Jusder, etivad Jimmg
und 8 @ier; Ddiefed vithre veat tildhtig, dann fibdle
und fohneive 4 Aepfel vedit fein, thue jte unter d
Mafie, beftreiche eine Form mit Butter, befireue r,..‘
wmit Wedmehl , fitlle fie ein und bade iln.

363. Aprifojen = nflauy,
Driide pad Mart von 16 bid 48 Apritofen durd
eint &ieb, ftofe die Kerne davon redht fein und menge
fie davunter; im Uebrigen werfabre wie beim Vor
hergebenver.

364. Gréme Soujplet.

Man nimnt ju einer Form 1 EHSFelvoll Mehl,
viibr ¢ glatt mit leﬂt ihiadien Sdyoppen i (¢,
thut 10 Glergelh, Y4 Vaund Suder, efivad Vanille
ober feingericbene Gitronenfchale daju, nimmt diefed
auf'd Feuer und viihet big 8 foclen will, Dann nimmi
man e8 weg und [aft ed unter beftandigem JNithren
erfalten, {dligt das LWeifie von den Giern ju einem

Baden-Wiirttemberg



125

fteifenn ©dinee, mengt ifn gany leicdht unter die Mafe,
beftreicht dle Form mit Butter, fillt die \‘lmnt fyin-
ein und backt fte cine halbe Stunde in einem nicht
i beifenn Ofen.

365. Gried-uflaui mit OO

Kodie in Y, Maaf MilH Y4y Biund Kunjtqried
vecht 1weich und dick, laf ibn ecfalten, rithre 8 Lotlh
Butter, 3 Loth SJuder und 8 bid 9 Glergeld hinein,
nebft einer abgeriebenen Gitrone; bdad Weifie der
FEier witd ju Schnee gefhlagen und bdariunter qe-
mengt, Dbeftreiche und bejtrewe alddann ein ujlauf-
\l.\!\, fitlle dert Boden damit, lege cine Lage gedampite
Aevfel , 'unrlfun ober Aprifofen, dann ieder eine
Lage Guf; fo falhre fort, bid dad Bled) gefuullt ijt.

366. Sago-Wuflauf,

mf », Bfund Sago drei Mal aus fos fendem
l.u, ibn algbann in Mildh vecht did und weid
, laf ibn erfalten, vibre alsdann 10 Giergeld
/e SBfund Butter, V4 -‘L‘funb geftofenem Juder
L:mm nebft einer abgeriebenen Gitrone, {dlage 7 bid
8 Gierweif 3t Schinee, menge ibn darunter; im
ebrigen verfabre wie Dbei dem anbern Auflauf.

367, Chocolabe-Soufflet,

Man reibt vier Tdfeldien Chocolade gany fein,
nimmt etvad abgeriebene Eitrone, ywei Hanbevoll

4 Suder und riiprt alles mit S Giergelb rvecht glatt,
thidgt pad LWeifie voir den Giern ju einem {teifen
Sdnee, mengt ibn unter die *“m]:;, beftreicht ald-
bann eine Fovm mit Butter, fitllt ed8 hinein und badkt
¢d eine halbe Stunde in mmn nicht febe heifien Ofen,
bamit vie Mafje vedht aufgeben Famm.

&
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368, Ghocolabe-Aujlauf,

RNimm 6 St abgerichene Mildibrode, weidhe fie in
IMileh, toche alddann ¥/, Prund Chocolade in 7, Maaf
flifem Nabhm over Mild, thue die geweiditen Mildy=
Hrode dazut und [af fie vecht verfocben, freibe died durd
ein Sieb, (af fie ecfalten, viihre 8 Loth Butter weif,
nimm Dag Durchqetriebene und Yy Pfund feinen
Suder nebft 10 Giergeld daju, fhlage dag Weife der
Gier u Sdinee, menge ihn darunter, fiille ihn i1
ein Blech und bace ihn 3/, Stunden int Ofen.

369, Kartoffel-Auflauf.

s Prund Butter with weif geviibrt, menge 42
gefhilte, gefodite und gerichene Sarfoffeln davunter,
mibre 6 Gierqeld bhinein, nebft ¥, Pjund feinem
Quiier, 3 LifFeloll fiifen Nahm und den Gejdhmact
einer . Gitrone, menge Alled wobl untereinander,
fdlage dag LWeife der Gier 3u Scinee und menge
ibn parunter, fille ibn in ein Blech und bade ibhn
8/ Gtunden im Ofen.

370, Mandel-Auflauf,

Nibhre 1, Vfund Butter weifi, 12 Loth gejhalte
und zart geftofiene Mandeln, Y, Piumd feinen Fucer,
Pent Gefchmact einer Gitrone, nebft pvei eingeneidhien
und ivieder audgedriidten Milchbroven mit § Gier-
gelb 5 wenn die Maffe leicht gertthrt ijt, jblage das
SWBeifie yon 5 Eiern ju einem fteifen Schnee, menge
ibn davunter und backe ihn %, Sthunden im Ofen,

371, Manbdelfrang mit Creme.
8 Giertweif werden a1t einem fteifen Scdjnee ge-

jdilagen, menge %, SPfund gefiebten Sucker nebft Y/
Prumd gefibiilte und linglicht gefhnittene Mandeli

4
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paritnter, danm wird bie Majje in Form einesd Kranz
106 auf ein Vapier gefett, diefed auf ein Bled) ge-
than und in einem gelindent Ofen gebacken, wenn v
falt ift, mit einer Deliebigen Créme gefille und gur
Tafel gegebern.

372. Gitronat=Auflaur.

Qaffe 14 Scdoppen Mild) nebit 1 Gigrofi Butter
fochend tverden , vithre eine Handvoll weifed Diehl
finein, laf ed Fodhen, bid der Teig glanst, und vann
erfalten, tiibre Y, Bund Butter weif, thue die Wiehl=
mafje dagi, vithre died mit 8 bid 9 iergelb ab,
menge das Abgeriebene einer Gitrone, 4 Loth flein
gefdinittenen Gitronat, 6 Loth Juder Darunfer und
riibre ¢8 leicht, fchlage Bievauf dag Weifie von feds
{ st Slinee, menge e8 davunter und bade 8
s die anbern.

373, Sdwarzbrod=Anflauf,

Rithre Y, DPrund Butter weif, veibe™ 12 Loth
Sdywearsbrod und thie 8 tagu, nimm Y, Pund
feinen Sucer, das Abgeriebene einer @Eitrone, Simmt
und Nelfer, rithre died mit 9 Giergeld vecht Leicht,
fiblage vie 9 Giereif u Scinee, menge ifm leicht
parunter , fille ed in ein Vled) und bacde ed 1dhon
gelb 5 man fann eine Kirjchen-Sauce davitber macen.

374, Giier Pomerangen=Aujlauy,

Qajie 1 Schoppen Milh und Yy Bfund RBuiter
fochend werden, rithre 6 Kodidfelvoll weified Mebl
Binein, (af 8 fodhen bis 8 gany vid-ift, lap ed cr~
falten und ritbre dad Gelbe von 6 Giern hinein, reibe
aldbann vor 3 Orangen dad Gelbe an einem Eigroh
Suder ab, jerjtofie dief und menge e darunter nebit
vem Sajt ver 3 Dvangen, vervihre dief Ales recht
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leidt, jiblage bievauj dad Weifie ber Gier ju einem
fteifenr Sdinee, menge ihn darunter und bade ihn gar
ie die anderin

375, Flavlein=Anglauy.

‘HarF vonr 3 0id 4 Eiern dlinne m&rmn jiheine
fie in fingerbreite SNiemen, beftretche ¢ine Auflaufform
mit ;‘_‘wm leqe cine \Jm Slavlein und ftreue Mo
ftnen, Au mr und Sinunt darauf, dann ivieder eine
Lage Flidlein, jo fabre fort, bid bad Bled) qefillt
ift, verrtifice alddann 6 Gler, 2 Lofelvoll jauern
Nalhm, 1 Schoppen Mildh und fhittte ed davauf hers
um, und bace ed eine halbe Siunde im Ofen.

r
gu fed

376, Fladlein mit ciner Sinmmtfruijte,
LHacke dbunne S'{ibfufll in der Grofe eined Tellerd
hrﬁ made folgenve Fiille: 2/, Pund geftofene Man-
peln, 6 Roth geftofenen Juder, 3 ganje Eier, 3 Gier=
mll tweiche r’.‘f\ Snine Sreuzerivedsd in Milds,
drice ibn wieder aug re ihn 3uobigen, fdhneide2
pihy Citronat und eine halbe Gitronenfdhale, menge
¢8 darunter, beftreihe ein Blech mit Butter, lege ein
Flavlein darvauf, ftreiche einen Lofelyoll Fille darauf,
tieber ein Fladlein und fabre fo fort, big Alled ver-
theilt ift; madhe folgende 3immitrujte davaui: Siilage
9 Gierweif sau Sdinee, rithre Y, vpievtel Bfund Suder
hinein, rithre e3, bi§ es vid ift, Y/, viertel Pfund ge-
hadte Mandeln, /2 Loth ql]'for';cm‘n Simmt, vihre
"’{l[rﬂ untereinander, beftreiche bie (\'L(itlcin oben und
aur Seite einen Fingerdict unb bace fie im L Ofen jdhon
gelb. Man fann eine Hegens oder Himbeer-Sauce
partber maden. (Siehe Saucen.)

11
i

377, Kartoffel=-Tortlein,

Sactoffeln werden vof) gefiliil und nidit gans weid
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gefodht, auf eine Platte gelegt, wenn fie erfaltet find
auf vem Reibeifen gerieben; rifhre 8 Loth Butter
weiff und 6 Giergeld binein, 4 Loth gefhalte unbd ge-
ftoene Mandeln, 6 Loth geftofenen Juder nebft Y
SPfund geriebenen Kartoffeln, etwas Gitronenfchale und
Simmt, {dlage dad Weife von 5 Giern ju Sdinee,
menge ibn darunter, beftreiche fleine Formdyen mit
Butter, Dejtreue jie did mit geftofenen Manveln,
fitlle und backe fie.

378. Wect-Auflauf.

Nimm 2 Weke, fdineidve die untere Krufte davon,
brithe 8 mit ficdenver Mild) an, ftofe Y, SEund
gefchdlte Mandeln 3art, dride die PWedde aus, nimm
fie und die Manveln in eine Sciiffel, thue Y, viertel
Bfund Butter, Juder, Jimmt, Gitrone und Citronat
nebft Y, Bhund Nofinen vavan, rihre died AMes
mit 6 Giergeld redt fhaumig, jdlage 6 Giermweif
at Scfnee, thie ed vor dem Ginfillen hinein und
bace ibm.

379, Abiel-Sehalotten.

Sdhdle und fdmeide 12 Aepfel gany fein, thue Y,
Prmd feinen Jucker, ehvad Jimmt, die Schale ciner
Gitrone vedit fein gefdnitten, nebjt dem Saft einer
Gitrone, 2 GlHfelooll Kirfdhenvajjer redit wohl ge-
mengt unter die Aepfel, laffe died eine halbe Stunbe
fteben ,  Dbejtveiche eine Form mit Butter, jdneide
Schnitten von Wed ober Weifibrod in der Dide,
wie man fie jum Baben fdhneidet, wende fie in jers
laffener Butter wm, lege dad Gefchire damit o aus,
paf der Boden und die Seiten gany bedectt find,
man darf nichtd mebhr von der Form jehen; lege die
Yepfel Binein, fduitte den Saft dartiber, priice 8
fejt sufammen, dee e wieder mif in Buiter um=
gedrehter Schniften ju, ftelle 8 eine Stunde in

6..
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einen Deifen Ofen, nimm alédann bdie Form aus
dem Ofen, laf fle cinige Minuten fteben, made
die Sdialotten mit einem Meffer am NRande [os,
ftivze fie auf eine Platte und gib ¢8 jur Tafel.

380, Nudeln a la Demidoff,

8 werben Nudeln von einem Gi gemadt, in
fehwimmenvem Schmaly gebacen, aldd m.n von INild
und 2 Kodldffelvoll Mebl ein Bret gefodit, mit 4
Giergeld abgerfibrt; nimm eine Salaticre, made
cine Lage Brei, ftreve Suder und Jimmt darauf, eine
Lage Nudeln, wicder Juder und Jimmf, fabre o
fort, bid pie Salaticre geflllt ift, lege fleine St
dhen Dutter darauf und ftelle ed auf Saly in einen
gelindent Ofen, 1id 8 cine {hone gelbe ?\'.I'{\L Iar
Deftreve ¢8 mit Judfer und Jimmt und gib es
-‘Et‘{f‘tf.

"

381, €dmitten mit vothem Wein,

Sdineibe 2 Mildhbrove der inge nadh in melrere
Theile, laffe ein Stud Swder in einem Scdopyen
vothen 2Wein jergelen, {diitte iln dbaviiber, wenn fie
geiweidit find, drebe fie in Mehl wm, und bade {ie
in heiffem ©hmaly fdhon gelb, lege fie aufeine Platte,
bejtreve fie mit uicfer und 3immt, ftelle {ie in einen
gelinbenn Badofen, DI fie glafivt find; man fann
eine Kirfden-Eauce daju geben.

382, Giebacfener Créme.

Bernithre Y 5l]11=1‘v Putter, 1 Loffelvoll Mehl, 1
' ' 5 @icrgelb, Suder 6is 8 fuf ae-
g ift, I "‘ "ll'sn in ein L\npm\ auf'd Feuer,
riifre Darin, DI ¢3 i genug ift, {diage das
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Weife 1 Sihnee, menge e3 darunter nebit etiwad
Nanille, fdmitte e auf eine Platte, ftreue Manveln

—

parauf, bade ibn fhon gelb im Ofen.
383. TWein-Créme,

{X Nimm 12 Gicrgeld, cinen Rodlorclooll Viehl, dad
Abgericbene von 2 Gitronen, 1, Bfund Juder, nibre
ed mit Wein glatt, (affe e8 unter bejtandigem Rithren
tochend twerdens wenn ed gefodit ift, rihve Yon 12
Giernt pen Sihnee binein und vidyte ed an.

381, Warme Milcherénre,

9 Sdoppen Mildy werdert mit der Schale von 3ivei
Gitroneit oper ehvad Vanille und cinem Stitt Jucer
bid fte fiif genug ift, auf dasd Feuer gefelt bid aum
Soden, dbann jerfdhlage S gane URD 4 qgelbe @ier,
eiibre die Mild), wenn fte abgefublt ift, daran, lafje
alled purch ein Haarfied laufen und fitlle 8 in Crémes
topichen, ftelle diefe in ein Gafferol mit heifem Waffer
auf den Heed, dece einige Minuten einen Decel mit
Rohlen darauf, vaf ed aber nidit braun witd, wenn
fie geftanven find, ift e8 fertig.

385, Klan renverse,

Nium 10 Gier, fhlage diefe fhaumig , thie vann

Piund Suder binein und viihre 1Y Sdiopypen
9Nich dacunter. Mbjte nun ;. Vund Juder dunfels
qelb und laffe ibn nun in dec Gafferol herumlaufen
damit der Nand gany voll wirh, nun laffe ihn ees
falten, ftelle nun ein grofered Gejehive bhalb voll
mit MWaffer sum Feuer, wenn ed focdt, fo {hitte
pent Gréme in die Gafferol mit dem gebrannten Jueer,
ftelle Diefe i dad fochende Waffer, Ddaf aber feilr
MWaffer in den Créme {qufent fann, bece ed mit
einem flachen Deddel ju und laffe €8 auf gelinbem
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Sohlenferer %, Stunven Ffochen, wenn ed fatt ift,
jo ftiest man ed auf eine Platte und jtellt e8 an
eincn fiblen Ort. Die braune Brithe muf mit einem
Loffel wieder uiber den Gréme gegoffen werden, da-
mit er eine fdidne Favbe behalt.

386. Katjerfudyen.

Riibre Y/, viertel Pfund Butter leidht, weide 2

Srewzer-TWede i Mild) ein, fhneide juerft die untere

Krufte dapony wenn fie geweidit {ind, driide fie aus
und riilbire fie mit dev Buttter, ftofe Y, Bfund ge=
fihalte Manveln, menge fie davunter, rithre 6 gange
(Sier nebft einer Handvoll Nofinent, einer Hanvooll
Bibeben, Juder, Jimmt, abgeriebener Eitrone nad
DBelieben darvan; wenn died Alled gut gevithrt ift,
ftreicie einte Form mit Vutter, beftreue fte mit Brod,
fitlle pie Mafie hinein und laf ibn backen 5 fpicde ihn
algdann mit PMandeln und madie eine Hegen-Sauce
dartiber.

387, Himbeer-Anflauy.

NRimm 3 EhloFelvoll eingemadhte Himbeeven, 3 Ef=
[ffelvoll geftofenen Juder, rithre bief mit 2 (m weif,
ithlage flinf Gierweif 3t &dinee, menge thn darunter,
fitlle die Mafie in eine Schijjel, thite unten und oben
Koblen, lafe ifm aufiiehen und gib i in der Schiifz
fel jur Tafel.

388, Radpelmus.

1 Socblofel Mehl wird mit?d Giern, etivad Salj
und :%mu und 1 Schoppen Mildh qlatt gevntht
in u.!. mit Vutter befteichene Form qefiillt wund im

l

Den | mit einem Kohlenvedel aufgeiogen.

ti DCHI
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389, Weinmus.

Rofte eine Hanvvoll geriebened Sdhwarybrod 1und
ein flein wenig Mehl in ein Nubgrof Butter jchdn
gelb , 19fche ed mit cinem Schoppen Wein ab, thue
Rofinen, Juder, Jimmi und Gitrone bdavam und
laffe ed noddy ein wenig auffocher.

300. Kirfdhen=Tus.

Rofte einent Kodlbffelvoll Mebl in einem Stitcchen

Butter jdhon geld, thue abgejopfte fdwarge Kicfden

hinein, Dampfe 8 ein wenig, [Bjhe ed alédann mit

g 1y, ®lag Waffer ab, hiiste cin ®lad Wein nebit

Sueer und Jimmt daran, (afi ¢ fochen, bid Die Sirzy

Schent yoeich finp, richte e aim D fhiitte in Scdimaly
gerdjtete SRectbroctlein darauf.

4

391, Rahm-Sulg

! Nimm  einen Kodhldfjelvoll Mell, rvithre o8 mit

figem Nabm glatt, werpiinne e8 mit einent Sihop-

i pent Rabhm oder Mildy, fblage b Giermeil su Stnee,

menge ibn, nebft ucter Und Rofemwaffer, dacunter,

ftelle ed unter beftandigem Rihren auf's Feuer, lap

K e8 tochend mwerdent ufd vidte o8 auf eine *Blatte; 9
| fann warm und falt gegebent perdelt.

302, Saursr Nafme=Afany.

/o Rjund Butter swird mit 6 Giecgeld nady und

nady glatt gerlihre, Ddagut fommt 4 Loth geftopenst

Jucfer und ein Eoiel volls weifed Mehl, Danit

5 GploFelyoll faueren Rahm und per Sdinee Hox

6 Giern. Dic Maffe wird in einem Yuflaufblech ge=

paden, muf aber, wie fie qebacten ift, mweldied man

mit eimer Gabel probirent Fan, qeftitest ywerden und

gleich qu Zifch, fonit : Ofen darf

nicht 2 Deip fein und be Stunoe

y ¢t gebacten 11t
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393, Warmer Quittenfiharn,

Lege 8 Quitten i heified LWafjer, bid fie Spriinge
befomment, fdale fte und laf fie evfalten, al8bann
voerden fie gefhabt in eine Scbiiffel gethan, eine
Wiertelftunve javt gertihrt, fblage 10 Glervvelf ju
einem _fteifen Schnee, n‘if«u immer einen EFofel
poll Schnee unter die QDuitten, bid er altfgent, rithre
¢ bid edweifi ift, menge 12 ‘Jv b feinen Suder nebit
giner fein gefchnittenen Gitronenfdhale darunter, be-
jtreiche eine YPlatte mit Butter, [hitte die Maffe
parauf, laf e8 in gelindem E’ n gelb baden, bis
g8 MNiffe Defbmmt.

394, Mandel-Sdynittert.

Y, Prund gefchdlte und gejtofene Manveln, 2
altqebactene 2Wede werdent geviebent, mit fiedender
Mily angebeniht und jugevectt, alddann unfer bie
Manbdeln gemengt, nebft Juder, Jimmt, Citvonen-
und Pomeransenjchale, vithre diefe MWajje mit4d Giern
ab, fibneive Weede in Sdnitte, beftreicdhe fie mit
obiger Mafje und bacde jie in Shmaly {hon gelb;
madie eine Sauce dartiber.

395. Pranuenfudhen von Rojinen.

SBeiche ein Mildibrod in Ml ein, viibre 8 Loth
Butter weiff, menge dasd mlﬁq m‘ru SRildibrod
parunter, nebft 8 Yot gefdhilten und geftofenen
Mia nu{n, vithre died mit 8 Giergeld ab, fdilage
pad AWeife 3 Sdinee, menge diefen darunter, febit
2 Soth Mofinen und dem Abgerichenen einer Eitrone,
giefie den Teig in heife Vutter, decfe einen Kohlen-
dectel davauf, wwenm er fdidn qebacten ift, wird er
mit Suder und Jimmt beftreur jur Tafel gegeben

396, Gejiillte Wecfe,

Von 4 Kreuzer-Weeken  fehweidet man die obeve
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Stinde ab, Doblt tie Wede aud und weidt fie in
Milch ein, drickt fie wieder ausd, rithrt daran 4 Lotl
gefchalte und geftofiene Manvelnr, eine Handwoll
Auder, 3 Gicr, etwad Jimmt, 4 Loth qrofie und
e Mofinen, rithre dief Alled wohl untereinandver,
fillle vie gehohlten Weefe damit, lege die obere Rinde
toieder darauj, binve fie mit einem Faben iu, vers
mifire 3 Gier mit etwad fiifem Mabm, Tebre fie
parin um, bid fie weid {find, und bade fie in
Scdymaly, madie eine Wein=Sauce daju und lajfe
fie noch einmal parin auffodien; man Fann fie qud
mit Suder und immt Dbeftreut geben.

397, Milcdhiveiie vorr Mafronern.
]

Man ftoft 6 Loth Mafronen, bejtreicht eine Form
mit Butter, ftreut den DLalben Theil von den fes
tofierten Mafronen davein, nimmt die andere Halfte
2 QWirelyoll geftofenem Juder in eine Sdiijjel
1 viibhet Diefed mit 1 Scopyen fifem Nabm,
8 (Sfer, wovon dag Wheifie su Sdmee gefdlagen
iird, ift die Maife wolbl gerciihrt, fo thut man fie
in die geftreute Form, iwelche i jiedenved Aafjer
et und ein Decel mit Kohlen darauf. Das Waf-
er muf beftandig fieven, audy Tacf die Form nidit
wu 9ol fein, damit Fein Wajjer in diefelbe dringt.
Sobald bie Speije feft ift, wird fie auf eine Blatte
gefitrst und eine Weinz oder WViandelfauce dariiber
yemadit, wenn vad Waiier beftandig jievet, ift die
Miage in Yo Stunde fectig.

398, Hollinbifder Pudbing.

Sibre 3, Prund Butter rvedht fddumig, dann
wifire %, Bhund Suder ecine Seitlang redit damit,
nimm 11 gange und 4 qelbe Gier, dasd Abgerichene

eincr Gitrone und %, Brund Mebl daju, beftreidse
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eine Form mit T uthr beftrerte fie mit Wedmeb,
fiille Ddie EDEnnc sinein; nun fann man die Mafje
entiveder im V‘un baden oder im Wafjer foden.

399, Plum=Lubbing.

1 Prund Nievenfett wird abgehautet, fein gehadt,
in ecine &diiffel getban, Ddann werden 1 Pfund
Rofinert, o Bfund Jibeben in o Maf LWein ges
fot, auf ein Sieb geftellt mit %, Bjund Mebl,
8 Loth feinem Suder, 4 gangen und 4 gelben Giern,
2 Glad ‘hvunu\.um mit bemt Fett untereinander
gevithrt, beftreue eine Doppelte Serviette mit Mehl,
fitlle bie Maffe hinein, binbe m th it und h\lllqt
die Serviette in einen Keffel mit Fochenvem Wafjer,
Laffe ihn 5 bi8 6 Stunden fochen. Madie eine Wein-
Sauce dajie, 3 diefer fann ein Glad Rum ge-
geben tuerber.

400, Guglijcher Pudding. (Plumpudding.)

8, Pfund Nievenfert swicd gehiautet und fein ges
Hadt, 16 \‘vth Mehl darunter gemengt, thue dieh
nebft 8 Yoth Jucer, 5 Giern, 1 Glad Rum oder
DBranntweim, Y geriebenen Viusfainuf, der abge-
riebenen L[qlc einer Gifrone, 1 Pfund NRofinen
und Sibeben, ectivad Saly i eine Schiifjel, vitfre
3] qut1nlm'n'n\m?-er, Deftreiche cine doppelte Serviette
ftart mit Butter, beftreue fie mit Wiehl, {hiitte b"
Mafie hinein, l\uuc die Servictte ju und fode
IMaijfe 6 Stunven in fodendem LWafjer, wenbe i{_\n
"fuld um. Made folgende Satge dagu: 12 Loib
frifiie Butter werben mit 1 EHlSFelvoll Mehl gerribt,
nebjt 6 Giergeld, Suder, etivad Saly, eine Bouteille
Mavdeivawein, [af €8 auj dem Feiter unter beftins
pigem NRiihren m'r} twerden, aber nicht fochen. Man
fann aud nue Suder und R dagwe thi.
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401. Gin anbderer Plum:Pubdding.

Nimm 1 Piund Rinddnierenfett, dasd am Lummel
fteht, [(ofe die Haut davon ab und {dineive ed in
fleine Wiiefel , thue '4 Vrund Mebl, ¥ Bfund
Sibebent oder Sultaninent daju, briibe pieje Mafje
mit eintem balben Sdioppen fochender IMildy an, thue
Juder big e8 fiif ift daran und verviifhre die Maffe
n] !(\hlfl unp eint wenig €aly; bejtreidie eine Sexz
e ftarf mit Butter, fille die Maffe hineim und
ed feft au, jedoc) muf man dex Majfe jum
en Jaum la'fu nun toird er im Ffochenden
v orei bis vier Shunden gefodht und cine Sdyottos
uce paruber gegeben.

lett

402, DNational = Pubding.

Mifdye Rinbdfett, Roftnen, Korinthen, vou fevem 1
und, Y, Bund Meehl, 8 Loth Jucder, 1 GHlHFelvoll
ene Giteonenjhale, eine halbe geriebene E‘r)i‘uéfm:
, ein fleined Blattchen Mudfatblithe, 1 Theeldf:
voll Sngwer und 6 1\;‘1‘.1‘.m &ier parunter. Lap
ie die obigen Puvdings 5 Stunven focden.

403. National=Pubbing anberer Ast,

Nimm 1 Sthd Buiter in ein Cafferol, (affe ed jec:
lanfen, thued Sodlbielooll Dbl hinein, laffe ¢8 ein
wentig dampfen, (Gfde ed nad wnd nady mit 2 Schop-
Mildy ab, thue e8 vom Feuer und laffe ed ab-
thue pad Ybgeriebene von eirter Citrone, 12
gelb und Jucter pazu, {dlage dasd weifie der Gier
w & \!Hu. menge ihn darunter, theile die Maffe in
3 Theile, jeved in ein Gefchive, nimm dann 2 Tdfel-
dyen ’\»I'wo ave, veibe 1hn und thue ibhn ju dem erften
Zheil, und menge ibn darunter, beftreidie eine Form
mit Butter, beftreue fie mit Wedmeh(, thite die Eheolad=
maffe hinein und lajje fie ein wenig anfodhen, nimm
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pad siveite Theil, thue fite 1 Krewger Codienille daju
und rihre ihn darunter, fitlle nun den weiten Theil
in bie Form, das erfte mufi aber fo viel angefodit
fein, dafi fid) die beiven Theile nicht bermengen, dann
laf Diefe8 audh iwieder ein wenig anfodien und thue
den britten Theil davauf, und lafje ihn in einer Stunde
gar foden. Die Maffe ift eigentlich fliv ywei Formen
eingevichtet.

404, Manbdel - Pubdding.

Kodie von Yy Vfund Budter, 1, Piund Mebl, 1
Schoppen Milh einen dicken Brei, laf ibn erfalten,
vihre ihn ab mit 9 Giergelb, menge 6 Loth gefdhlte
und gejtofene Manbeln, etvad abgeriebene Gitrone,
oimmt, Suder, bis ¢3 {iif genug ift, fdhlage das
AWeifie der Gier ju Sdhnee, menge ihn davunter, bes
ftreiche eine Fovrm mit Butter unp geciebenem Brob,
fulle vie Maffe binein und foche fie 174 Stunven.
Madle eine belicbige Smurce dagut.

¢
1

405, Sdwargbrod - Pubding.

Rithre V/, Vfund Butter weif, veibe 12 Loth Shivarss
brod davinter, Yy Bfund feinen Sucter, 1 abgeriebene
Gitrone, Jimmt, Nelfon, riibre dief mit 9 Eiergeld
redit lange, fiblage dag Weifie ju Sdinee, menge ihn
parunter, fille die Form und vollende ibn wie den
Manvel 2 Pudding.

406, Wed - Pubdbing.

Man weidit 6 Wecke mit fo viel fodhender MG an,
baf fie iber bag Brod geht, von demfelben muf aber die
Sruite fein abgefnitten fein und in Sdnitten gejchnit-
ten; unterdeffen vithet man '/, Pfund Butter redst fehians
mig, hinveichend Suder fitr 2 Budbding, Y Biund Rofi=
nen, Vs Bfund audgefteinte Jibeben, ehwas Gitronat
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und 10 Eiergelbund died wird Alled jum Butter qeriifri;
wenn die LWede weid rm“ werdert fie au3qedriicdt, weni
fie falt find i der Maffe gethan und ve bt vervithrt, dasd
SBeifie von den H'l (\"hr 13 Sdnee gefthlagen und da-
runter gethan. Die Mafje wird dam “L,\mmmqlqo
, Die mit Butter beftrichen find, und 1 Stunde gefodf.

407, Bidquit = Ludding.

I, Pfund Juefer vithre mit 5 Glergeld eine halbe
Stunde, und den Gefdmacd einer Citrone nebjt
vem Gajt einer Citrone, fn'i\[agc paé Weifie der
Gier 3u ‘-h,d nee, mrn]\ ihn darunter ne ¢bit 2 Ef=
(woll feinem INebl, fiille died in e ine Form und
fode e8 %, Stunben. Madye einen Schotto daritber.

408, Neid=-Lubding.

1, Bfund Reid wird drei Mal mit Focdendem
Maffer abgebriibt , in einer Maf Milch vedt weidh
und l.u‘ gefohf, jobfe pad Jnnere von 2 Kreujers
weden Heraud, britbe e8 mit 1 Trinfgladvoll fiifer
Mileh an, rihre '/, Prund Butter weiff, menge
Die .111&1\?1'1‘%(%“11 Wecte hinein nebit vem ‘]h", titfre
1 Hanvwoll gefbilteund geftofiene Manbdeln, 1 Hand-
voll 3ibeben, Suder, 3immt, Citronenjd ﬁlv 6 gange
) .mm\w, riifre die Maffe vecht untereinander,
> die Jorm  mit Butter, Dbeftveue fie mit
l'n“u’LL[Tl .v I~ ur1 Budbing 1'4 Stunden, madye

409. Pubdbbing von Aevjel.

Rimm Y, Prund Butter, rithre ihn fbaumig,
iihre dann 6 Eiergeld und 10 Loth Suder darein,
blattle nun 3 {done Aepfel reht fein, thue fie nebft
('t‘maé abgerichener Gitronenfdale und Simmt daju,
nimm nun dad Geriebene von 4 tUnld)bruD, fhlage
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a8 MWeife der Gier ju Sdinee, menge ifn nedjt
dem Brodmehl darunter, [‘L‘]flll\'[‘t eine Form mit
Butter, beftreve fie mit l*m‘*nun[. fillle die IMafje
ein und foilie fie in 1Y, Gtunbden fertig.

410, MNudel - Pudding.

Mache von 2 Giern  einen, Nubdelteiq, fhineide
und foche '\n in u 1er In[[.n Maaf Mildh, fchitte
fte in einen -:u , Daf die WMildh davon abliuft,
thue fie in eine '“llw‘l tebft {‘fm‘r Handvoll ge-
jeb amn und ge lturm.m Mandelnn, dasd Abgeriebene
einer Gitrone, Sucer, Simmt und Yy Bfund ser-
Jmlht "'mu vithre bieg Alled mit 6 gangen
Giern, fiille bie ‘“mn- it eine Form, laffe fie 17,
\.um en fodienr, madie eine Mandel # oder ‘“wnd
vhlLL ITHI.

411, ©ried- Budding mit Kivichen,
o | 33,

Lafie 3 ¢ ppert -fiifert Nabm oder Mildy Fodend
Wwerben, ri 12 Qoily .\\ltlld\‘tlﬁ binein, Ilaf ibn
DicE und 1weich fodent, lege 12 Roth Butter da i,
m‘ e6 erfalten, vilhre 8 Giergelb Hinein, nebft ”
NViund Buder, etwasd abgeri ti\um (\mvm u‘-[nm
a8 Weife 11 S nee, menge ibn nebft 1 Rfund
ausgefteinter  Kirfden banmlvr und behanvle ihn

wie Den vorfergehendern.

412, Brand - Pubding,

Laffe Y. Piund Butter, 1 Sl foppen ML Focdiend
werden, tithre Y, lrmﬁ Miehl [num, l.u' e3
fodert, B8 der ‘un glamiend unbd did ift, laf ifn
erfalfen, viihre al8dann I() (Siergel bmmtm, den
Saft von 2 Gitronen, 1 Glag Avac, Sucer bid ed
fug genug ift, 111f~1u ties lled lC:unm lang,
beftreiche cine Form mit Butt ter, Todie ilbn wie die
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anvern. A8 Saurce wird Y, Pfund Sucer mit einem
halben & wppen Waiffer fodend gemadit, dariber
gefdyittet, mit Avac angeylindet und fo brennend jerpivt.

413, Pubding von qeriilften Flidchen.
a & )

Bade gany dtinne Flidchen, Dbefteeidhe ein jebed
mit etivad Eonfiture von .m'nbumz oDer \;mmlm 182
beeven, rolle fie jufammen und fdhneive fie in fingers
lange Gtudihen; Dbeftreihe cine Form mit Butter,
jee bic ©titddien hinein, bid die Form voll ift;
ihlage pann 8 gange Gier mit 1 Sdoppen Mild
und gehorigem Jucker in einem Topf rvedht unterein=
anber, fhutte e8 nber die Flavden, ftelle die Form
in Waffer und laffe ¢é 1 Stunde focden.

414, Kartoffel = Pubding,

Rithre Y, Pfund Butter weiff, menge 1%, Pfund

qefochte .\1 bene Kartoffeln davunter, nebjt 4 Loth

feimem ehl, 1, ‘Nx:n reimemt Sucer, vorr 3w

Gitronen r‘u' E\[ ale, Aimmt, vibhre pied Alled init

Giexgelb redt glatt, jdhlage das Weife der Gier
nee, mcm,n ihn barunter und fodhe ifn wie die an=

4]
{
on Mache cine Kirjden-, Sago-ober Weinjauce daju.

pes] !
Del
/

415, Kartoffel-Ludding mit Vdandeln,

)

Mimm 3/, Bfund _qrfm'l"n‘ und gerieberte far
toffeln, Y, Bfund Juder, 4 Loth geftogene Mandeln
4 Loffelvoll Rabm, Simmt, bm-‘m, rithre died
Alled mit 8 Givegeld, fhlage das Weifie 1u Sdinee,
menge ihn darunter und foche ihn wie die andern;
made eine beliebige Sauce daj.

416. Chocoladbe - Pubbing.

Reibe 3 Tafeldien Chocolade am Reibeifen, menge
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einen ftarfen @floffelvoll Miehl davunter, vithre dies
mit einem Schoppen fiifem Rahm vedit glatt, vitfre
ed auf bem Feuer 3 einem Ddiden Brei, riihre Y,
Pfund Bufter weiff, und nadh und nad 5 Hid 6
Gier hinein, menge ed unter den BVrei nebft Suder
und Banille, wenn Alles rvedit gevtbrt ift, fiille jed
in die Form und fodie den Pudding 1%, Stunven;
madie folgende Sauce: Ein Tdfelden geriebene
Ehocolade [affe in ecinem Sdoppen fifem Nalm
fodjent, rithre al8dann 3 Giergeld , ein Sthdden
Juder und Vanille hinein, laf ed unter Leftindigem
Ribren dicd werden. Ridhte ven Puvbing an und
{dhittte die Sauce dariiber.

417. Meb(=Pudbing,

Rimm ¥, Pfund Butter, laffe fie auf dem Fe
verlaufen, dampfe Y, Pfund WMehl ein wenig darin,
verarbeite ed mit TMlh auf dem Feuer bi§ ju einem
fteifen Teig, nimm e8 weg, laffe vie Maffe ectalten,
tithre e8 mit 6 @iergelh, ehw#8 abgeviebener Gifrone
redit glatt, jdlage pad Weifie der Eler ju Sihnee,
rubre i dacunter, fiille die Mafie in eine Form
und laffe fie 1%, Stunde fochern.

418. Swichacd = Pudding,

Man reibt Jwiebad und nimmt 8§ quie EHlofel
woll dbavon, jduitiet 3 bid 4 Kaffeeldffel Mildy daram,
und verrahet dicjed ganj glatts flagt 8 Giergelb
nad und nady davan, wvihet dann Y Bfund Butter
pber NMievenfett weif, thut obige Mafie hinein nebft
pem Abgeriebenen von 1 Gitrone und Y, BAmd ge-
ftofenem Suder, 2 Loth feingefchnittener Citronave,
s grofe und Y5 fleine Moftnen, ¥y Phund gejchalte
und geftofene Manveln, thut diefes nebit ¥, Schoppen
Avac binein, vereihee Aled wolhl miteinander, {dhiags
bad Weife von 8 Glern su Sdinee, beftveidhi eine

<]
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Sorm mit Butter, beftreut fie mit Wedmehl, fullt
pie Maffe [_u':uin fteIIt fie bid jur Hilfte in fodyen=
ped Waffer, [aft fie 2 6is 3 \_zunmn fodjens 3u
diefem Lub“ ng fann jeve geiftige Sautce Fegeben
werden s er ift e 10 big 12 Berjonen.

419, Sdyeiterhaujen,

Man {dneivet 6 Mildbrove in Scheiben und lfegt
fie auf eine Platte, vercihrt 6 Gier mit 10 ERlo{-
niun([ fufiem Nabm vedit ftarf, gieft fie fiber Ddie
Brode und wendet fie darin unt, dap fie auf beiden
Seiten weidy werben, nun nimmt man eine Handvoll
geftofene Manveln, vermengt fie mit Suder, immt
und Nofinen, i\utuum gine ‘l_lmu mit ‘hutm, gibt
eine Lage ldbrod darauf wnd be ftreut m mit bent
Bermengtert, und fabrt fo fort bid daf ¢ Inl mtm
wird mu Nlled ju Ende ift, thut nun um,p: Stitd»
cdhen Butter daywifhen, gieft die tibrigen Eier nebft
einigen Stiicchen Butter davauf, Uberftrent ed mit
MMecEmehl und Ladt e auf der ‘i‘lam i i‘{vl gelb s
die Platte muf auf ein Kuchenbled) mit Sal3 qun[[t
werden und wenn ed fertig ift, fann man [\clu[\lg
jlife ©auce dagu geben,

420, Bfibaur,
Y, Pfund Butter 1wird tweif geriibet, 5 Gier
und 1 Mefilein Mebl nady und nady darvan gethan,
vedht gejchafit, mit 1 Sdoppen lauer Milh wnd
etwad Saly und Suder daju verdiinnt, in Fovme
dien geflillt und i einem Deifen Ofen gebaden.
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