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N2 31, Mehlfpetfe a la portugoise pon Aepfeln.

Sdyneibe 14 Vorjtorfer Aepfel in der IMitte entyrei,
fchale fie und nimm das Kerngebaufe mit den Kernen Heraus.
Yeqe fie auf eine ©dhufjel, ftreue 2 Hande voll IMehl darauf,
und mifche die Aepfel und dasd Miebl unter einandber. Bacle
in 1 Pfund Sdhmaly die Aepfel langfam {chon gelb, und lege
die ausgebacfenen Aepfel auf ein fauberes Papier, damit das
Sete davon fomme.

Neib von 3 Kreugerbrodben das Braune ab, f{dneide den
weifien Ballen Sdyeibdyenweife, laf 2 Pfund Schmalj heiff were
ben, und bacde in felbigen dag *Brod fo gelb als die Aepfel.
Gief in ein Kaftrol L Maff Burgunderwein, nimm L Pfund
Sucfer, veib 2 fufe Pomerangen davauf ab, und lege den gans
sen Zuder in der Burgunderwein,

Jlimm dann cine Jorm, lege auf den unteren Theil eine
Porcion von den Aepfeln, {dhneide X Pfund Ritronat reche flein
und fireue «fiwved auf die Aepfel, lege hernad) eine Lage Brod
barauf, auf folcdes wieder eine Lage Aepfcl und Jitronaf, und
fo wedhfelweife fortgefabren, big die Form voll ift. Laf den
Durgunterwein mit den Jucker auf den Feuer heiff werben, und
gieff ibn uber die Meblfpeife in die Sorm. Eine halbe Stunde
vor Dem Anridhten fege die Form im Badofen, und laf die
Meblfpeife ein wenig angichen. Jft 8 Beit jum Anvichten
fo fturge fie auf eine Schijel.

Anmerfung. Diefe Form witd nicht mit DButter bes
(trichen, weil dag Lrod und bdie Aepfel {dhon im Sdmalz
gebaden worden {ind, und die Mieblfpeife obnebin {ebr gern
Derausgebt.

N2 32. Trisenett alg IMeblfpeife, berrfchaftlich.

NRetb von 6 Kreujerbrodben das Braune ab, {dneide aus
Diefen *Brod mebrere Finger lange und Finger dicke Studs
chen, fo jwar, dafl aus einem SKreuzerbrod 12 Stickcdhen ges
{chnitcen werden.

Dade in 11 Pfund Sdhymaly das Brod {dhon qelb, lege
e fobann auf ein Papier oder fauberes Tuch, daf das Fett
wohl ablaufe; gieBe in ein Kaftrol 1 Maf Burgunbdertvein,
aieb 1 Pfund Zuder und die Sdhale von einer Séitrnne bazu,
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und faf ben Burgundermein auf dem Seuer Deifp werden ;
nimm die Jitronenfchale wieder heraus, giel den heifen *Durs
gunderivein ju dem gebackenen Brod, und [(af es denfelben
einfaugen., 2Wird es Jeit yum Anvidyten, fo nimm bdie Stud-
chen Drod Dhevaus, lege fie auf cine Sdyuffel ober Edyale,
gief den ubrigen Saft oben dariiber, und gieb {ie Dhernad)
warm jur afel,

N2 33, Mehlfpeife von gebackenen Aepfelin und
Brod, auf cine andere 2Art.

Sdhneive 14 Borsdorfer Aepfel jeden in 4 Theile, fchale
fic ab, lege fie auf eine Tovtenpfanne, ftreue 2 Hande voll
Meh! darauf, mifche das Mebl und die Acpfel durcheinander
and bacfe es in 1 Pfund Sdymaly {chon gelb, Lege fie hers
nach in ein Kaftrol, giehb 1 Pfund grope Nofinen dagu, weldye
fauber gepuBt und gewafchen worden, 4 Pfund fein gefchnits
tenen Rirronat, ein fleines Pfocchen geffofenen Jimmet nnd 5
Plund geftofenen Suder.

Sdhneide 3 Kreuzerbrode wirfelartig, und bace fie m 1
Dfund Schmaly fdhon gelb, lege das ausgebacfene *Drod n
einen Seiber, damit das Fett wobl ablaufe; gieb ¢s dann 3u
der obigen Maffe, gief § DNaf Wein barvein, und febe ie
gange Maffe auf ein Feuer, laf fie cinen 2Ball auffochen,
nehme fie dann Dhinweg und laf fie falt twerden. Beftreiche
eine Jorm mit ein Loch Ducter, beftreue fie mit Semmelmebl
durchaus, und belege die ganje Form mit einem dunn ausges
i trichenen Dutterteiq.  @ieb fonach die Meblfpeife hinein, und
1 Stunbe vor dem Anrvichten febe fie in den Ofen und laf fre
fangfam bacfen. Jft es dann Jeit, fo f{turze fie auf eine
Schiffel, und bring fie beif zur TLafel.

N2 34, Getraufelte (getropfelte) Mehlfpeife.

i Qege in ein Kaftrol 4 Kochloffel voll Mebl, fdhlage P
- gange Eier darein und von 8 den Dotter, gieb efwas weniges
| Saly dazu, ribre den Teig wobl unter einander, gieh noch 1
Maf Milch daran, damit der Teig vecht fein rerde (diefer
mufy aber fo fein fein, als wenn er ju Omelcted verwendet
wicde). Laff 2 Map Milch in einem Kafirol fieden, balte
einen Faumloffel obder einen Eleinen Seiber uber die Mildh,
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