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Rafpele von H Kreuzerbroden auf einem Reibeifen basd
Braune ab, fchneide das innere Brod gany in Wiefel ujams
men und leae es in eine Sdhyiffel, drude den Saft der Weid)-
fel an Das Drod, la auth von den aufgefochten Kernen den
Saft durch ein Tuch laufen, gie ibm ju den Drod nebft nod
1/ Maf quten Rabm, und made das Brod mit den Darin

r
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befindlichen JIngrediengien wobl unte einander.

Dann laf in cinen Kaffrol 1/ Pfb. Butter jergeben, gief
fie in cine Schuffel, und eithre fie fo lange, Dis f{ie gany wei
witd. Sdlage 6 Eier und von 6 den Detter nacheinander
Binein, {tofe 4 Pfo. Bucer in enen Morfer, und gqieb es
pann jum eingereid)ten Brod; leqe bernach die ausgedriicdeen
IBeichfel dazu, nimm aud) 3 Yotb Qitronat, fchneide denfelben
cecht fein jufammen und lege 1bn aud) ju ben Brod, gieb
endlich die abgeriibrte BDutter ju Ddiefer Mafle, und rubre alles
Borgefchricbene vecht wobl unter einander, Hievauf gieb die
ABeichieln Ddajzu, uno mache es nochmal unter einander. $Bes
fteeiche dann eine Form mit 1 Loth Dutter, weldye diefe Maffe
faffen fann, und gieb fie daven,

Gine Setunde vor dem Anrichten fese die FJorm in einen
nicht gar ju beifen Dactofen, und laf fie (angfam Dbacfen, Jft
es Reit jum Anrichten, fo ftirse fie auf eine Anvichefchufjel,
und bringe fie zur Tatel.

Anmerfung. Der Saft von den Weidhfefn fann aud)
bis jum Anvichten aufgeboben werden; man muf3 aber nod) 4
Qoth Quer und Lg Maf Wein dajugeben. 2Wenn nun die
Meblpeife herausqefturzet ift, fo wird der Saft mit dem Zuf-
for und AWein recht beif gemadht, und dann uber Ddie Miebl:

fpeife gegoffen.

N2 37. Meblfpeife oder Auflauf vom mweipen

2BroD,
il Sdneibe 6 mibe Kreuzerbrode wicfelartig, und giep 1/
; Mafp heifen JHabhm Daran, mache es unter einander; [af Das

Jrodb in den Rabm 14 Stunde weidhen, fege es bernach auf
cine Guth, riibre es trofen ab, und laffi es8 vann falt werden,
Hernach laf 6 Loth Butter in ein Kaftrol jergehen, und giep
fie uber dag *Drod.
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as Reib ferner 2 Pomerangen oder 2 Jitroncn auf Juder
M ab, und gieb das Abgeriebene famme 6 Loth geftofencm Zuf
1) fer ju diefer IMafje. Schlage 4 Cier und von 6 ben*‘Emfer
en basu, und vibre die Maffe fo lange Dbis fie recht faumend
h | werde; julebt {d)lage aud) Ddas 1‘1[11'1-,115 AMWeife von die 6 Cier
‘in su einem ©dynee, und ritbre Die Halfte davon unter die gange

Maffe. Deftreiche fodann eine Sorm mit 1 Yoth Dutter ober
Sdymaly, firéue in felbige ¢tvas fein geviebenes Semmelmebl

““lﬁ und lege die Mlaffe hinein.

-

Der Eine Stunde vor dem Anrichten febe die [Form In einen
e nicht gar ju Dbeiffen Bacfofen und [af fie langfam bacen, da-

ten fie im bacten boch) aufgebhe. Jft es JBeit jum Anvichten, fo

en tiirse fie auf eine Sdhiffel, Lefiveue fic oben mit efwas Suder

teb und bring fie hernach jur Lafel.
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E_,'ﬁ N2 38, Meblfpeife von Brandfcig.

ol

1ffe ®ief in ein Kaftvol V4 Mafp Mild) und laff fie auf bden

Seuer fochen. ®ieb die €dhale von einer Jitvone bhinein, und

1 fo viel DMebl, ald zu diefer DNilch) Fann verwendet rerden;

ey mache dies auf den [Feuer mit dem Kochioffel redht roobl uns

- ter einander, Damit Das Miebl nicdhe fnotig werdes und jwar

¢t mufg diefe Maffe fo trocken {fein, Ddaff, wenn man mit dem
Singer davauf deicket, niches mehr davan hangen bleibe. Dann
uch nehme es vom Feuer, lege den Brandeeig in eine Schufjel,
y 4 aieb 14 Pfund zevlaffene Dutter dazu, und fnete fold)e unter
Die den Brandfeiq, fo da fidh) Ddie *Dutter vecht wobl mit Den |
116 Teig Dinde. Gieb 6 Loth geftofenen Jucker nebft einer obes 1
bl ven Kaffefchale voll DMarasti oder andern Liqueur Ddaju, und |
| tibre die Miaffe 1, Scunde rvedht faumend ab; {d)lage 4 Cier
und von 6 den Dotter nacheinander daju. 1
, Schneidbe 12 Uprifofen jede in der DMitte entymwet, und
i fhale fie ab. ®ieb in ein Kaffrol 4 XYoth Fucder nebft 14
Maff Wein, und laff den Wein mit dem Jucer auf den Feuer
T aufjieden. Wafdye die Aprifofen aus, lege fie in den Saft, l
/2 laf fie einen FWall auffocdhen nimm fie dbann aus dem Saft, |
?1‘:;‘;’. und flege fie auf ein faubeves *Papier.
yel. DBeftreihe eine Jorm mit 6 Loth BDutcer, belege die Sorm ;
gich unten und neben Berum mit Papier, und bejireiche aud) dag 1
Papier mit 1 Loth Butter; lege unten auf bas beftrichene Pa- 4
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