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Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke
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No 35. Abgeruhrte Butternocken in der Milch
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und gicfp den Teig durch ten Seiber in diefelbe. Wenn bHas
Eingetropfte einen 2Ball gefodye bat, fo nimm e¢g mit bem
Saumloffel bevaus, fege es in cine faubere Schiffel, gieh 1
Plund Butter dazu, eine auf Jucdfer abgeriebene Sitconenfdyale
und 6 Yot geftoenen Juder, {dhlage noch 3 Eier und von 6
ben Dofter nadjeinander daran, madhe einen Reif vom qee
brabtem Teig auf cine Schuffel, wie fchon mehrmal gefage
worden ift, in der Hobe von 3 Finger, und gief bie IMebla
fpeife binein.

©ieb dann 2 Stund vor dem Anvichten 2 Hand woll
Saly auf ein Badtbled), fese die Schiffel darauf und dann
laf es im Ofen langfam Dbacten. Jft es Ieit jum Anricheen,
fo nimm fie heraus, ftreue etwas Juder oben davauf, und qieh
file fobann jur Tafel.

N® 3o, Abgcrubrte BVutternocen in der INildy.

Yafp + Pfund Butter in einen Kaffrvol sergeben, {dhlage 2
Cier und von 6 den Dotter nacheinander davan, rithre die BDuts
tee mit den Ciern vecht faumig ab, gieb dann 1 Kochloffel
voll INehl und cben fo viel geriebenes Brod baju, fese 1
Do Mild) auf dbas Feuer und lege L Pfund Bucter Hinein.
Wenn die Mild). focher, fo madhe aus den eig fleine Spass

chen, und lege fie in die fiedende Mildh. Haben fie einige
E‘tﬁnglc gf[’ﬂd}& o nimm fte mit den Faumldffel beraus, [ege
fie in eine ©duffel, und madie cinen NReif von gebriihtem
Leig auf die Sdiffel, auf welcher fie angerichtet erden, lege
bernach die Dlocten binein, laff die Mild), in weldyer fie ge-
foche worden, nody auf 1 Maf einfieden, und aieff fie uber
bie Joden. Gieb 6 Loth geftofenen Jucler kbnju, und L
Stunde vor dem Anvidhten fete die Schiffel auf ecin Bledh
nebft Saly, wie {don gefagt, bade fie langfam und bring fie
dann jur Lafel.

N7 36, Weidpfelfuchen ftatt einer Mehlfpeife.

Jiimm von 200 SWeichfeln die Stiele ab und die Kerne
beraus, ftofie die Kerne in einen Movfer sufammen und [lege
jie_in ein Kaftrol, gief L Maf Wein davan, und lafg - Die
sufammen geftofenen Kerne einen Wall mit folchem fieden.
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