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pier bie Halfte von den Aprifofen und etrwas von den abge-
vubreen Drandteig darauf, die ubrigen Aprifofen auf ten 2 rvanbd-
teig und das ubrige von den *Drandeeig oben darauf.

©Sege die Form I, Stunden vor dem Anvichten in cinen
nicht gar su Dbeiffen Dadofen, und laf die DMeblfpeife langfam
bacfen, 2Wird es R[eit jum Anvidhten, fo {tirze die Debl
fpeife auf eine ©cdhuffel, nimm bdas ‘Papier berab, gief den
AUprifofenfafe oben daruber und bringe es jur Lafel.

Unmerfung. Statt der Aprifofen fonnen alle Sorvten
g
Sruchten dazu genommen werden,

N2 39, Nchlfpeife oder Auflauf von cincm
Kindsbret. |
Nimm 6 ftarfe Kochloffel voll Mebl in einen Tiegel,
rubre Dag Mebl mit 34 IMag Milch vedht fein ab, gqich 6
Loth Dutter und das Abgeriebene von einer Jitrone bdaju,
feGe Die gange Maffe auf eine Gluth, und vibre in felbiger
mit Dem Kochloffel, als wollteft du einen Kindsbrei machen,

Sege ibhn dann vom Feuer, thue ibn in eine Schitffel unbd
laf ibm falt werden. Ferner {dhlage 6 Cier- und von 6 ven
Dotter dazu, gieb auch 6 Loth geftofenen Jucfer darein, und
vilbre dDie Maffe nod) Y, Stunde lang unter einander.

®ie bdie Meblfpeife 34 Stunde vor dem Anvichten in
| eine tiefe poryellanene Sdyale, fefe foldhe auf ecin mit Sal;
i beleqtes *Badblech, fchieb fie in den Ofen und lag fie lang-
i fam baden, Jft es Beit yum Anvicdhten, fo beftreue dann die
51 Meblfpeife oben mit erwas geftofenem Fucfer, und gieh fie
i sur Lafel.
|

N2 40. Meblipeife oder Gatean (Kudhen) vom
| (hwarzen Brod.

.] Reib -2 Pfund Hausbrod, weldyes einige Tage alt ifE,
i auf einen Neibeifen, ftoffe 34 Pfund Buder, nimm 1 Pfund
41 Dlandeln, frede e, und iehe die Schalen davon ab, rveib fie

mit dem Weifien von 2 Eiern vecht fein, und gieb das Brod
und Juder, wie aud) die Mand n in eine Schiffel, und
madye alles mit einem Kochloffel wobl unter einander, Schneibde
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¢4 6 Loth Jitronat mit dem Schneidmeffer vecht fein, und gieb

b- ibn auc) zu der ubrigen Maffe, fowie ein flemnes Dfotchen
Qimmet und foviel geftofene Magelein. NReib 7 Sicronen auf

, ein Reibeifen ab, und gieb Ddas Abgeriebene he.nad) in Die

i Sdiffel.

[ Hernach fchlage von 12 Cier Dden Dotter daran, demit

en . bie qange Maffe recht faumig. werde; gang sulest fchlage von

6 Cier das QWeige ju einem Sdnee, uno viitbre ibm audy
sacunter.  Man davf aber nicht ftavf vibren, dDamit Die Melbls

il feife vecht fein werde. Deftreiche cine Form mit 1 Loth Dut-
ter, und qiege die Mafle binein. Eine Stunde vor dem Ans
vichten fege die IMeblfpeife in einem niche qar 3u beiffen BDads
ofen, und (o fie langfam bacfen. Sft es Zeit jum WUnrichs
ten, fo flivze fie auf eine Sdyuffel, fiveue etwas Suder oben
davauf, und gied fie sur Lafel

I{F
"‘: Ne 41, eblfpeife von Pifiagicr, auf herefchaft:
v liche A,
Lege 14 Pfund Piftagien in ein Kafteol , qiee Waf-
b fer davan und laf fie einige Walle auffochen. Jtimm  fte [ers
o nach) vom Feuer, ziehe die Haut davon ab, und reib die Pifta-
1 sien mit 2 gangen Eiern veche fein Dlimm 4 Kreugerbrode,
{hneibe Dag Braune davon ab, den weifien Dallen aber fhneide
, flein wurfelarfiq sufammen, lege ibn in ein Kafivol und giep
L 1/, Maff guten fufen Rabm daran. 2Wenn das Drod gang |
13 verweichet ift, fo lege die jufammengericbenen Piffagien audy -
4’ binein, aieb cinen Efloffel voll Spinacfchotten daju, auch 12
1€ Loth geftofenen Jucfer und ein wenig geffoffenen Jimmet, und
1€ mache dDie ganzge Maffe mit einen Kodhloffel unter einander. A
®Gieb 14 Pfund gergangener Duiter davan, fchlage 5 Cier und g
von 4 den Dotter nacheinander dazu, beftveidhe eine Form mit |
11! 1 Qoth Ducter, gief die Mebl{peife binein, Stunde vor
dem Anvichten fee die Form in einen niche zu DHeifen *Dads
Eol ofen und (af fie langfam bacfen. Jft es Jeir jum Anvidten,
iy fo ftirze fie auf eine Schiffel, und gieb fie jur Tafel.
10
\‘; N2 42, Meblfpeife von Sdynepfer.
1D Rupfe 2 Sdhnepfen, pue fie fauber, nimm Ddas Einge-
Yo weide heraus und fondere von dem Cingeweide Oen Magen, i
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