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1 Gief 14 Maf Wein und 6 Loth BDutter baran, febe diefes
; auf das & wer, ribre beftandig mit dem Kochloffel in Der
3 MMaffe berum, damit fie vecdht did werde, und fich nicht an-
- [eqe; Dann nimm e vom Seuer, gieb es ju den burchaemach-
h ten qelben Niben, und vihre fo [lange darin, bis fich das
) Brod und gelbe NRitben mit einander vermenget baben. Schlage
L. nach und nadh 4 Eier und von 6 den Dotter Davan, gany ju-
¢ [eft gief eine obere Kaffefchale voll Marasti dazu, und rubhre
8 ¢s nochmals durcheinander. Obder bat man cinen andern guten

Ligueur, fo fann von foldyem eben foviel genommen rerden.
Beftreiche eine Jorm mit 1 Loth DButter, beftreue fie mit Sems:
melmeb(, treib efwas Butterteig aus, und nimm ein Badrad-
hen, mit welchem du Finger breice Bander davon friselft, be

?’F leqe und bandire die FJorm damit, und gief die Meblfpeife
= bann binetn. g ‘
5 Eine Stunde vor dem Anvichten fese die Jorm in einen nid)t
n gar 3u beifen Badofen, und laffe fie langfam baden, damit fie
Y wohl hod) werde. IWird es Zeit jum Anrichten, fo fture fie
u auf eine Sdiffel, ftreue efwas Jucer davauf, und bring es
n bernady jur TLafel,
)
[: N? 44, Mceblfpeife von NReid auf cine andere
s Art,
[ Lefe 3/ Pfund NReis fauber, lege in ein fupfernes Kafivol |
of Ly, Plund Sucker, V4 Mag Waffer, febe es auf das Seuer,
cithre mit dem Kochloffel davin, big der Juder gany verfod)t
und fchén gelb geworden ift. Diefer Juder muf fo did ver
focht fein, daff er in grofien Topfen vom Loffel herabfliefet.
. Yege ben Neis daju und vofte ibn !/, Stunde lang i den
4 Rucfer. Alsdann fese ibn vom Feuer und laf tbn falt wer- s
o den.  Lege fonach den MReis in einen IMovfer und ffofe i1bhm |
¢t qany fein, nimm ibn heraus, lege ibhn in ein reines Kajtrol
2 gie eine Maf Mild) daran, 14 Pfund Dutter und eine auf
o Jucker abgeriebene Ritronenfchale, fefe das Kaftrol mit dem
i Neis auf eine Gluth, (af ibn langfam fochen, und rubre mit den
L Kochléffel beftandig, damit er unten nicht anbrenne. 2Wenn
& er fo Dicf wie ein Kindsbrel iff, fo feBe ibn vom Feuer und

leg den Neis in cine faubere Schuffel; gich nody 6 Loth ge- |
g ftofenen Sucfer dazu, ift er falt geworden fo {dlage 6 Cier g
L. und von 6 den Dotter nacheinander davan, und rubre die ganje |
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Maffe 12 Stunde lang, damit fie vedht faumend mwerde. Dann
beftreiche eine Form mit 1 Loth Butter oder Schmaly, {treue
Semmelmebl darauf, und gieb die Miaffe binein, Seke fie
bann 3/ Stunden vor dem Anvichten in einen nicht zu bei-
Gen Bacdofen, und lag fie {dhon bacfen. Jn es hernad) Beit
sum  Anvidyten, fo fturze fie beraus auf eine Sduffel, und
gieh fie zur <afel.

Ne 45. Meblfpeife von Neid, nod) auf cine
andere 2rt.

Lies 3/ Pfund RKeis fauber, fiofic hn im Dovfer vecht
fein, und madye fold)es durd) ein Paarfieb. Giefg 1T° INap
Milch in e Kaftrol, und lege ein Stucddhen Jimmet und
1, Pfund Butter dagu. Wenn die Mild) focht, fo lege Dden
burchgefiebten Reis binein, und rvubre davin, damit die DNebl-
fpeife niche « fnotig werde. Laf ibn folange auf dem Feuer
fochen, bis er fo Dicf al8 ein abgetriebenes *Brod iff; nimm
hernach die Mafle vom Feuer weg, lege fie in einen DMorfer,
und qiedb 14 Pfund geftofenen Judder dazu; der Jimmet, wel-
cher Damit gefocht Dat, muf aber herausgenommen werden.
Stofie fo lange, bis der NReis Ffalt ift, und f{dhlage 4 Eier
und von 6 den Doffer binein, wabrend Ddeffen aber muff im-
mer fortqeftofen werden. &taube auf ein Dacdbrett efwas
Mebl, leqe die Maffe darvauf, und formive fleine Andouillen
(Wieftchen) in der Grofie und dicke eines [Fingers darvaus, jev
flopfe Dann 4 Eier, tunfe jedes binein, und febre f{ie in vielen
Semmelmelhl wobl um.

Backe fie dann 3/, Stunde vor dem Anvidhten in 1 14
Pfund Sdymaly {don gelb, Ffebre fie in 6 Loth geftofienen
RQucfer, dem ein Pfocdhen qeftoffenen ZFimmet beigemifche iff,
jebes insbefontere in den Zuder und Jimmet wobl um, lege

fiec dann auf eine Scdhuffel und bringe fie jur Tafel.

N2 46, IMeblfpeife oder Soufllet pon Borsdorfer
Aepfeln,

Sdhale 20 Borsdorfer Aepfel, ftich den Pusen beraus,
lege fie auf eine TLovtenpfanne, und fege fie im Daddofen, bdas
mit fie gany reich braten,

vl

BADISCHE -

BLB LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘w“m:mbmg




	Seite 25
	Seite 26

