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NP ol. IMcehlipetfe von gevicbenem Teig, auf
ctiten [Faftraq.

Gief yu 3 ftarfen Handen voll Mebl auf ein BDackbret 14
Map faueren Kabm nebft 14 Pfund Butter, 3 Eier und Sals,
madhe Den Leig wie er ju Jtudeln gemacht rird, treib ibhm
gleichfalls fo dunn aug, {dneide [lauter fleine FlecFchen daraus
als wie ju einer [Fleddyenfuppe; blandyive fie im Salywaffer,
ubergie fie toieder mit Ffaltem AWafjer, gqiefe dann in e¢in
Kaftrol T 15 IMag Mild) nebit 4 Loth BDutter, wenn die Mildh
focht, fo lege die Fleddyen binein, veib eine Jitrone auf Judfer
ab und gieb {ie dazu, laf die Flectchen mic der Milcdh efwas
fury einfochen, fefe fie vom Feuer, lege die Maffe in eine
Schuffel und gieb 6 Xoth geftofenen Jucfer daju. Wenn Ddie
Maffe falt ift, o {chlage 3 Eier und von 5 den Dotfer darein,
gieb 4 Xoth fein gefdhnittenen Jitronat dDaju und rvibhre es wobl,
damit die Mehfpeife vedht faumig werde.  DBeftreiche eine Form
mit 1 Yoth Lutrer, fireue etwas Semmelmebl binein, und gicb
hernach) die Meblfpeife dazu.

Sese fie 34 Stunden vor demt Anvidten in einen niche
gar su beigen *Dadofen, und [af fie langfam bacen, Sft es
Jeit juw Anridhten, fo fturze fie auf eine Schiffel, und gieb
fie jur Tafel, '
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NZ 02, IMehlipetfe von Mandeln.

Blanchive 14 Pfund Mandeln, ziche die Schale davon,
lege fie in ein DMorfer, {dhlage Das AWeige von 2 Eier daran
i und ftofie es fo fein als mdiglich iff. Schneide ferner von 4
Sreuzerbroden das Braune ab, den weifen Ballen weidhe in 14
il WMap Milcdh einy rvubre diefes mit dem Kochdffel wobl unters
| einander, gieb die geftofienen 9Mandeln dazu, wie aud)y 4 #
1!; ﬂfil! geftofenen Jucker, Iimm aucdh) 10 Borsdorfer Aepfel,
l fchale fie und {dyneide jeden in 4 beile; lege die qefchdlten
!
|
!

Aepfel auf eine Tovtenpfanne, gieh cine ftarfe Hand voll Mebl
darvarf, und made fie wobl durcheinander, gich 1 Pfo. Sdhmaly
in cine Badpfanne, fese fic auf das Jeuer, bacfe die Wepfel
fdhon gelb davin und lege fie dann auf ein fauberes FTud), da-
| mit Das Jett davon ablaufe. Wenn das Fert abaelaufen iff,
il fo lege fic auf ein Sdyneidbret, {dneide fie redhe fein, und
gieb fie su der obigen Maffe,
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> Wafdye dann 4 Loth grofie NRofinen nnd foviel Weinbeer
' den fauber, blandyive fie, fdywemme fie wieder mit faltem QWaf-
fer ab, bricfe fie mit der Hand aus, und lege fie auch) su oer
Mafle, aiedb 1, Pfund Dutter dagu ein tlenes Protchen ge-
ftofenen Jimmet, rubre alles wohl untev einander, und {dlage
nacheinander 4 Cier und von 6 den Dotter davan, Deftreidye

| . . ~ : ,

; bann eine EEI‘IH nmit etmas ‘-:“.:EI]II'[‘IE:[II‘W{)I, uno glfﬁ Di¢ ganje

' Maffe binein.

l Eine Stunde vor dem Anvichten fese die Speife in einen

) nicht su heifen BDackofen, und laf {ie langjam baden. Jft s

: Reit jum Anrichten, fo nimm fie beraus, (turge jte mﬂf eine

5 Sdhiffel, ftaube etwas Jucer oben davauf, unov gich fie Ders

I nach jur afel,

' N2 53, Mehlfpeife von fogenannten Burgunder:
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! Klsfen (Knddeln), herrfdaftlid).
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Reib von 4 Kreugerbroden das Braune, der weife Ballen

aber wird mwirfelavtiq gefdhnitten ; lege es in ein Kaftvol, giefs

f 14, Maf DBurgunderwein davan, gieb 14 Pfund fein geftofenen

5 Jucber daju, ein Pfotchen geftofenen Jimmet, 6 Loth gefchnita

' tenen Sitronat, die Schalen von 2 Jitronen recht fein gefdnits

ten, und 6 Loth Fleine Weinbeerchen, welde juvor gepust, ges
wafchen und blanchive fein miffen, Schneide ferner 12 Borss
dovfer Acpfel jeden in 4 Theile, fchale fie ab, lege fie auf ein
Sdneidebret, f{dneide fie fo fein als es fich thun lafe, und
qieh fie ju der obigen DNaffe.

Sese die gange Maffe auf die Glutlh, gieb 14 Pfund
Butter davan, und ribhre mit den Kodhloffel beftandig darin,
bamit die Maffe fo dicf wird wie ein Brandteig; dann nimm
bic Maffe vom Feuer, laff fie falt werden, ftaube ein wenig
Mehl auf ein Schneidbebret, lege die Maffe darvauf, und made
Fleine Knddel darvaus in der Grdfe eines Laubthalers. *Dade
bernach in 2 Pfund Scdhmaly die Knodel nad) und nad) fo
braun als méglich, und lege {ie auf ein fauberes Tud), damit
bag Jett davon ablaufe. ®ief in ein Kaftrol nod) 14 Map
Burqunderivein, qieb ein fleines Stiddyen Jimmet dagu, die
Schale wvon einer RJitrone und 14 Pfund [ucfer, und laf
den Burqundevroein dann bis auf 14 Maf auf den Jeuer
einfochen.
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