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b aud) etwas ?ctcrﬁ“c, EEH_‘_IIIIH:EI'II unb_'*l’ﬁ.‘ajm'nn, und .[:.1{; ¢S yu
it [eBit Damlr'bunﬂw}. ‘E}qzm nimm. die @:d)aiivun einer SPH[‘IJIIE
- fein gefdynitten; eine Prife Mustatennuf, 1/ ‘J}ﬁ:nb vein ge
o madyte fleine Rofinen, und fchneide 1/ Phund NRindsmarl fein.

i Dicrauf werden 12 Loth Butter gut abgetrieben, und 6 gange
bt Eier, wie auch von 3 der Dotter nac) und nad) daju gerubh-
vet.  Dann wird der Neis und alles jufammen wobl unters

[::E cinander abgertibre, das Tud) mt.'_rj}[ {nit **lﬁ_utf{:*r flberﬁrid}m,
L{ Die ﬁ{winge ber Eﬁtg;f: nach in Etreife gﬂd}rmtri::}, und wie
i ein. ®itter auf Das Tud) gelegt, aber nur Ddie b;u[fffrb‘m‘*t}ﬂ;
b bann folgt die: gange Maffe davauf, und bie anbdere Dalfte dev

o, Haringe dartiber, die feft an die Maffe gebunden, und in einer
Rindsfuppe 1 Stunde gefocd)t, dann eine deutfdhe Sauce Dda-

cliber angerichret, und fo zur Tafel gegeben wird.

N? 8. Pudding von Sansleber.

3 Man ' fiedet eine Kalbsleber 1 Stunde in Suppe, und
(4t fic Falt werben. Dann reibet man diefelbe gany fein auf
einem Reibeifen, nimme ferner auch) eine {chone grope Gans-

Y leber, fchneidet diefe'be in Streife, (e fie auf einem Dedel
L in 4 Qoth Dutter fteif werdben, und fchneidet fie nebft 14 *PF
LiL Rindbsmarf wiefelartiq, jedod) erftere fiiner als dag IMarf.
b Dann fodhe in 14 Maf Suppe V4 Pfund Keis weid) und
1 fury, und [aff es falt werden. Dann wird 15 Plund Dutter
_““: ftacf abgertibue; fdhlage 6 Cier und wvon 6 den Dofter Ddaju,
g und gich alles famme V4 Pfund Eleiner und grofer Nofinen,
€ls eine . Hand voll Semmelmebl, fein gefdnittener Echale von
Jges einer Rifrone, einer Prife lagelein, PNusfatennufy und Ddent
192 ndthigen Saly, mwie obene in ein Tudy) mic Butter, und binde
e es feft; foche es dann 2 Stunden in Suppe oder Waffer mit
Lij ein wenig Salz, und gieb es fodann mit einer Kirfdhenfauce
¢h sur Lafel.
N? 9, Pfannenfuchen in der Sauce als
Meblfpet)e.

:? ~Rubre 15 Plund feines Mehl in einer Schuffel mit Y,
o Maf ‘E‘Dh[u:f; ab, fchlage 8 Cier baju, bafi es cin dunner Teig
G:E' werde , gieb cin enig fein - qejdynittene "'_Tl."'rtcruiw mit Saly
ibe dagu, und madye cine  Chavlotcenfauee mic Cffig, wie (chon
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oben gemeéldet wurde.. Jft es Feit jum Anvichten, fo lege 6
Loth Sdhmaly oder Butter in eine  Pfarne, bade aus diefem
Leig 4 Plannenfudyen auf bLeiden Seiten {chon, vidyte fie auf
die ©dyaffel, fdneibe fie ungefabr in 60 fleine Studdyen;
und gieb die Saunee redht warm daruber.

10. Auflauf vom NReis.

Jtimm 84 Pfund Neis, lefe und wafche ihn fauber, blans
chive denfelben 1m falten Waffer, b. bhv laf Denfelben ' einige
Walle auffieden, {chutter ibn bernach in - einenr Seiber odet
Daarfieb, und gieb ¢in faltes Waffer bavauf,. damit dev i2Hels
{chon weif bleibe.

Wenn das Waffer gany abgelaufen ift, fo leqe Den MNeis
in ein Kaftvol ‘ober einen Tiegel, nebft 14 Pfrund frifcher Dut-
tee und einer RBitronenfchale, audy einem fleinen Stucddyen
Fimmet. Dann gie 1 Maf. gute IMild) darauf, fege bie
ganze’ 2Maffe auf eime Oluth, und laf fie gang dick tochen, fo
Daf, wenn du mift dDem Singer Davein qreifelt, niches an dDem-
felben hangen bleibe,  Lege fie bernach in eine Scdhiiffel und
lafg fie falt werden; dann gieb V4 Phund fein géftofenen’ Jule
fer dasu, {hlage 6 Sier und von 4 den Dotfer gany langfan
l’nmm, b. b. nach einander, dbamit die ganje ‘?ﬂmHL vecht fau-
mig werde.  Man fann aud) eine Pomeranie auf  Sucer ab-
vreiben, und unter die Miebifpetfe qeben. .fwrxmd} beftveiche
eine [orm, mwie du f{ie baft, mit 2 Yoth frifcher Butter, und
befivene fie mit Semmelmehl, damic die Meblfpeife, tvenn fie
aebaclen iff, qut herausgebe; bringe die fe in Oie Sorm,
{dhied fie im *Badofen, welcher aber niche qar ju Deiff iff, und
lafy fie eine qute Stunde langfum Dbacden, bam .t die Mebl-
fpeife fich in die Hu{w sichen Fann, — Jft es Jeit ztim Anvic)-
tet, fo fturse die u[hpuh c:t.F ie E.ZI:I}MTL , auf weldher odu
felbe Dhaben willft, ffaube ein wenig fein geftebten FJuder darauf;
und gieb fie sur Lafel.

J¥= 11, Neid-Soufflet auf berefdhaftliche Art.

Bu  diefer Meblfpeife  braudye, man - nuy L ‘l"'*ﬁm Reis,
oeldyer eben fo blandhive und: gefefen mird, wie beil dem u*ﬁn.-
ven gejagt worden it WBenn bdicfer MReisg. wobl blanchive, und
wieder mit falrem QWaffer abgefdywemmet ift, for leqge ibm:in
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