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Wenn fie weich find, fo lege fie in einen Mlorfer gieb 4

Pfund Rucfer daju, und frofe diefes fo lange bis es vecdht fein
it,. Das Gcftofene lege in etn Kaftrol, gieg 4 Maf Aral
und foviel Champagnerwein daran, fefe s aufs Seuer, und
(af ¢s gany fury einfochen, fo Dag, wenn man mit bem Fin=
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ger Die Maffe berubret, nichts an temfelben bHangen Dleibe,
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und fege fie dann in eine reme ESchuffel.

Wenn bdie qefodyeen Aepfel falt find, fo wird 34 Stun:
den vor dem Anrichten ein Scdhnee aus dem Weigen von 14
Eiern gefdhlagen, und unter die Aepfel gerubre.  ®ieb Ddie
Mebifpeife auf eine porsellanene Sdhale, fiveue 2 ftarfe Hanode
voll Saly auf e¢in Badbled), und fese die Schale auf das
Sals; Deftreue die Meblfpeife mit o Qoth qeftofienen Ruder,
und feke fie in ein nichten gar 3u heigen Dadofen, damirt fie
langfam Dacfe. SWenn 0die Meblfpeife dann ecine f{dhone gelbe
Tarbe bat und ausqebacen ift, fo nimm f{ic Deraus, und gieb
jie sur Tafel.

N2 47, Meblfocife von cingemacdhfen Johanuis:
becren,

Von 6 Kreuzerbroden fdneide dag Braune ab, den wets
fen Ballen aber wurfelartig, lege Die MWiirfel in ein Kaftrol,
gicg V4 Mafg Wein daran, und freib Ddas Brod auf dem
Teuer dicf ab, wie {chon gelehre wurde. Sernach nimm es vom
Teuer, und fege e3 in cine Schuffel, gieb V4 Pfund Burter
und foviel geftogenen Fuder daju, wie auch 16 fein aqejtofgene
Nagelein, ribre alles wobl unter einander, fdhlage 4 Eier und
von 6 bden Dotfer daran, und rubre Ddie ganje Maffe Vs
Stunde lang, bafy die ganze Mafje redht faumiig mwerde.

®ang sulee gieb 2 Anricheloffel voll eingemadhte Joban-
nisbeeren oarunter, mache fie noch einmal unter einander, be-
ftreiche eine Sorm mit 1 Loth *Dutter oder Shmaly, beftreue
bie Form mit Semmelmebl bdurdjaus, und gief Ddie Maffe
binein, 3/ Stunden vor dem Anvichten fege fie in einen nidt
s heifien Badofen, ift es dann Feit jum Anvichten, fo fturze die
Speife auf eine Sditffel, fiveue etwas Jucer davauf und gieb
fte sur Lafel. r

Anmerfung. Diefe Meblfpeife fann auch von eingemach-
cen Himbeeren, Weidhfeln und andern Frichten gemacht werden.
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