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Sdhuffel , fireue cben efwas  Bucer Ddarvauf und gteb fie fo
bevnach jur  Tafl.

V2. 26, INeblfpeife von gerichenem BroDd.

Nimm 4 alte Keeugerbrode, und veib foldye auf einem
Reibeifen sufammen.  Gieb in ein Kaftrol oder einen Liegel
. Plund Ducter, laf fie heif werden, gieb bdas geriebene
Brob: binein, und rofte €8 cfmas braun. Lege das gevdftere
Brod in- eine Schuffel, gieb 2 Lo.h geftopenen Fimniet daju
17 Pfund geftofienen Jucker und V4 Pfund fleine und foviel
grofic. Rofinen, weldhe juvor gepubt, gewajden und gefrodnt
worden find, und 2 Loth flein gefchnitcenen Jitronat,  Sdhlage
6 Cier in ein Kaftvol, zerflopfe fie, gieB Vi Maf Durgunder
Aein daran, macdhe es durch ein Haarfieb an die obige Mafje
und iihre aflles wobl durdh einander. Dache einen Reif auf
bie Schiffel won gebribtem Teig, wie {dhon mebrmal ift ge-
fagt worden, in der Hobe von 3 Fingern, gief vie Mehlfpeife
Darein und f{taube etwas Zucfer oben darauf.

Eine balbe Stunde vor tem Anvichten gieb 2 Hande
voll Saly auf ein Badbled), fese die Sdyuffel darauf und
(afi Die DMeblfpeife. langfam bacfen. Jft es Zeit jum Anvid)-
ten, fo gieb fie dann gur Tafel.

N2 27, Krvebs 2 Meblfpeife.

i Schneide den weiffen Ballen von 6 Kveuzerbroden wiws
it felavtiq, lege ibn fonadh in eif Kaftrol, gqief 2 IMaf Mild)
;Ifg daran, L Pfuud Krebsbutter, L Pfund geftofenen Juder und
iilt eine abgericbene Pomerangen- oder Jitronen{dhale,” mache alles
il wohl unter einander, febe das Kaftrol mit der DMeblfpetfe auf
cine ®luth, und laf fie eine Minute lang anziehen. (IMan
muf aber Deftandig davin rubren, damit fie niche anbrenne.)

gt Seie fie dann vom Feuer, lege die Maffe in eine Schiffel,
i aief eine obere Kaffeefchale  voll Mavasti davan,  {chlage 3
L Gier umd von 5 den Dotter daju, eines nac) “dem anbdern,
i und “eibre fie nod) L Stunde lang, damit die gange Maffe
' t veht faumig mwerde. Deftreiche eine Form micl Loth DButter,

i und. qief Die Meblfpeife hinein,  Dreivievtel. Stynde vor. dem
Anrichten fehe fie in dem Dackofen und laff fie bacden, aber
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nur, febe langfam. 3t es Jeit sum Anvichten, fo fturse fie
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fobann  auf cine Sdyiffel, ftreue oben etwas Zuder barauf,
und qieb fie bernad) zur Lafel.

N¢ 28, Krebs-Meblfpeife von Feldbubnern.

Jupfe 2 Felobubner und puse fie fauber, Bernad)y nimm
und mwafdye: fie vein aus, und Odveffire fic, wie {chon mehrmals
qefagt mworden ift. - Giebiin ein Liegel 6 Loth Butter nebft 2
Ruicbeln, 6 MNagelein, G weie  Plefferforner und. L Pfund
magern Schinfen, weldhee 1 wirflich  gefdhnitten werden muf;
fee Die Felvbhubner dazu, falze fie und laf fre gelb rangeben,
qicf 1 Miaf quter Schit dDavan, und [af die Seldbubner das
i wech werden.  Jlunmm fie aus den &aft, nimm Ddas
Sleifch von den Beinen herunter und fdyneide es  fein, das
Gerippe ftoffe in einen Morfer vedht fein sufammen, und lege
es mwieder in den &aft.

Nimm 4 Kreuzecbrode, veib Das Braune davon ab, und
{chneide “es  flein wiwfelareig sufammen.  Lege das Brod in
einen  Tiegel, giefe den' Safe von den Feldbibnern durd) ein
Haarfieb an das Broby gief noch L Maf fufen Rabm daran,
aich Saly und etwas DMustatennuf und 1 Pfund Krvebsbutter
dazu, fege die Maffe auf das Feuer und rubhre beftandig mis
ben Kochloffel davin, bis das Brod gany dic wird.  Sebe
e3 fonach vom Feuer und flege die IMaffe in eine Sdyuijel,
gieb das jufammengefchnittene Fleifd) von Dden Feldbubnern
dazu, fhlage 4 Cier und von 6 den Dotter darvan, und rvithre
die Meblfpeife noch L Stunde lang, damit fie red)t faumig
werde.  Deftreiche dann eine Form mit 1 Loth Dutter oder
Sdymaly, und Deftreue fie durchaus mit Semmelmebl und gieb
die Meblfpeife binein. i

Eine Stunde vor dem Unrichten feke fie in einen nicht
aat au Beifen Bacdofen, .und [af fie langfam baden. Jft es
Rett aum Anvicheen, fo fthrge fie auf die Anrichefdhuffel, und
bringe fie heifp jur Lafel,
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N2 29,  9Meblfpeife von KalbsSnicren.

Wafdhe 3 Kalbsnieren fauber aus, fege in ein Kaftvol i
Phund Nievenfeet, welcdhes aber flein  sufammengefhnitten fein
muB, nebft 2 I3wicbeln, 6 MNagelein, 6 weifen Pleffeviornern,
x Pfund voben Schinfen, ebenfalls flein gefchnitten, lege Die
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