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Seiten mit Sucker und Sunmt bejtreut. AUlan gibt diefelben
mit Mbjtjauce oder Hompott.

129. wranzonyde Heidelbeeripeiie. 4—5 frijche Semmeln
werden oer £dange nad) in einige Stiicfe zerteilt; dann Ffocht
marn einen Liter Heidelbeeren, ordnet in einer Dorzellanichiiffel
eine Laage Semmel, ﬂifi},t cinent. Ceil der fochend heifen *’1- eren
daviiber, darauf wieder Semmeln und fofort. Das BGange muf
vor dent Gebrauch eine Stund: ziehen.

150. Apfelplatden, ‘he Liter 2tlch, 1y Liter Ulehl und
| 2 Eer werden ju emem Teig verarbeitet. 4 stemlich grofe
| depfel m Schetben von 5—7¢ lillimeter Stdrfe gejchnitten und
O linuten vor dem Braten eimgezucfert. Alsdann werden diefe
Schetben eingeln (mit etner ®Gabel) in vorgenannten Teig ge-
taucht und in emer Pfanne in Schmalz gebaden. Sobald die
Plaichen aus der Pfanne Fommen, werden {ie mit feinem Hudloer
beftreut.

131. wlammyh bon Gries. In 16 Liter Fochende Al
ichiittet man unter ]'emmlim,nwm Hithren 80 Gramm Dries,
50 ®ramm Sucker, ein fingerlanges StitEchen. Zimmt und 15
Stiict geriebene lﬁunbcin und lagt ba:’- Ganze unfer unausge-
| jestem Minvithren 10 Ulmuten fochen. Damn quirlt man 2 Ei-
| dotter daran und wenn die Spetje q.un.mr wieder bis sum Hoden
gefommen, wird der fteife Schnee von 2 Eiweif dazugeriihrt.
Zlachdem O1e 2tajje nochmals wieder gut hLeiff geworden, wird
jie pom Seuer genommen und m eine nafgemachte Sorm ge=
gojjen, aus oer jre nach volljftandigem Erfalten ausaeftiirst wird.
Will man fparjam verfabren, jo Famn man fid)y audy {chon mit
I &t behelfen, ohne befiirchten su miifjen, dap die Speife migrat.
Die Spetfe wird mit einer Sruchtfauce gegeben.

52. weinere Semmelflogdien. 25 Jﬁrmnm Butter wird
st Sahne geriihrt, worauf derfelben | ganzes &i { Eigelb, 75
Gramm geriebenes Deifbrot (von efwa [—2 Tage alten Brot-
chen, Ote von Oer XRinde befreit mwerden), Saljs uni‘J etwa 1—2
Witrfel Sucker (lefstere natiirlich zerftofen) lcmnmr werden.
| Aus dem entjtandenen Tetg mwerden Ffleine KISKchen geformt,
| in Pochendes Salzwajjer gebracht und 5—8 timuten gefocht.

55. Mehlfloge. 2Aus 1 Pfund Aiehl, 2 Eiern, | Wafjer-
g,h'::ﬂ DO II QUlch und | Haffeeloffel voll huﬂ;, wird sundachit ein
Teig gemacht, der jo lange geriihrt und getlopft werden muf,
bis er vollia vom E£3ffel und der Schitjfel abldaft. Dann wird
1/ Prund gerdaucherter Specd ausgebraten, in dem Fett 70 ®Br.
trocfene BVrotchen, in Wiirfel gejdmitten, gerdjtet und dann diefe
Weifbrofwiirfel, jowie dte ausgebratenen Spechwiirfel dem Teige
beigemengt. IDenn alles gut vermifcht ift, werden [Sffelarofe
HIoge abgeftochen, mm 3 Liter fochendes Salzwaffer getan und
Sarin 15 2Tinuten gefocht. Die HIGKe werden mit gejchmortem
@bit oder mit Badobit aufgetijcht.
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