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Champ'anons fauber, Oblanchive fte, gief {ie In ::i*m‘n ki*:;rb-:r
oder. Daarfich, qief €.ltes Waffer daruber, und Iut;_cf-l wieder
ablaufen. Dann drlcte diefelben aus, und fchnetde jre n f[qeme
Silets, lafg 12 Chavloteen nebit roeniget ”}Jn:wr[t[ij: fEiI‘Ir sujams
menae(chnitten in ein Kaftvol mit 6 Loth Butte  ein wenig tt!ffd}
dinften, qib die zufammengefchnittenen Norcheln und Q[jmj!}'rtgﬁ
nons binein, fa ze es, vetb envas ‘?E'-'Eu:i”nru:llll_l_x_ﬁ ‘ij*nnt, \taube
L KRochldffel voll Mebl darauf,. gief + Map Crbfenbrube dazu
und lag es nody 2 Stunde mit einander langfam fodyen. Sibe
fobann. die Maffe vom Feuer, laf fie falt werden, {hlage v
FEier und 4 Eierdotter bdarvan, mache es unteretnander, jeBe €8
nochmals auf das Feuer, und viubre die Maffe mit etnem R ch=
(6ffel beftdnd.g herum, damit fie niche jufammentaute, Aimm
fie. bernach wieder vom. Feuer, und laf fie jum o itenmal falt
werden.  Dann ftaube auf ein Scdhncidbrete etwas Mebl, lege
die ganye Maffe davauf, und formive fleine *Dirnen odev ?hl‘:
bouillen darvaus, wic fden mebrmal gefagt worden ti; funfe
diefe tn 2 zecflopfte Eier, und, wende fie in feinem Semmel:
mehl  Ofters um, damic viel Mehl daran hangen bleibe.

1 Stunde vor dem Anvichten backe fie in 1 ¢ f:i"?d}nu}[;.,
ichon gelh, und gib fie als Deilage auf das Gumufe. Nus die

fer Maffe fann man auch Eleine Bouquetchen mad)en, oder man
fann fie audh) m Oblaten einfchlagen.

N2 20, GBebackenes vom Muckenmart.

11 Dfund Radeamarf puBe und wafche fauber, hHaute es
ab, blanchire es bernach im Saljwaffer, nimm s wieder aus
dumfelben, qiefi faltes Waffer daviiber, und laf ¢s wieder L:llj"*
laufen. Davauf fchneide es in Eleine Sctude, tn Oer Grofe
cines fleinen Jingevs, lege fte in ein Gefchivr, ftreue efroas
Ealy und Preffer davauf, fchneide eine Zwiebel darvan, lege
ein Lovbeerblatt dazu, gief aud) L Maf Cffig daruber, und
[af e3 2 Stunven in diefem Muvinade fteben. Hernach nimm
es ‘heraus,  beftveue ¢s mit wenigem Mehl, tunfe es nadyber
in 3 zerblopften Eiern ein, und wende es in feinem Semmel-
mebl um. Sft es eit bald anzuricheen, fobade foldyes 3 Stunde
pvor in 1 Plund Sdhymaly  fchon “gelb; und” garnive ¢s” mit
Petevfilie, worauf du folches als Aulage jum ®emufe 3u|:i‘::nh:[
aibft.  Du fannft folches auch in Wein = oder Bierterg emiun-
fen, und auf vie Avt, wie das Kalbshivn backen.
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