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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:

r & r : -

! Klsfen (Knddeln), herrfdaftlid).

:' . 9 - (s 5

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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Rege bann bie Durgunderflife auf ecine Sduffel, oder
eine porjellanene Sdyale, giefie Hen eingefochten Burgunders
IBein oben Dartiber, damit demfelben bdie BDurgunderflofe eina
faugen, und gieb fie bernach heifp jur Tafel.

N* 54, Mchlfpeife oder Auflauf von Ructenmart.,

Puse 34 Pfund Riudenmarf, wafde es fauber, ziehe die
dufiere Haut daven ab, gief in ein Kaftrol V4 Mafp Cfjig,
eben fo viel Wein und audy fo viel Waffer famme dem nothi-
gen ©aly, und laffe es fochen; leqe Dann Das gewafchene
Ritckenmarf binein, laffe e8 einen Wall auffieden; fehe es vom
Teuer, nimm bdag Midenmarf mit dem Faumloffel beraus,
bringe ¢8 auf ein faubives Tuch, und laffe es falt werden.
Nimm es bernadh) vom Tuch und fchneide ¢s auf ein Sdyneid-
bret reche fein.,

Sdyneide ferner von 5 Kreuzerbroden dag Braune hinweg,
den weifen Dallen aber wirfelartig, giep L4 Maff Mild) und
1/, DMaB fauren Rabm daran, fege ¢ auf eine Gluth, rvubre
beftandig mit dbem Kod)loffel darin, damit e¢s fo did wie ein
Brandteiq werde, febe ¢8 hernad) vom Feuer, lege die Mafje
in in cine Scdiffel, gieb das Riudenmart dazu, aucd) '4 Pfd.
fein aeftofienen Jucfer, die Sdhale von 2 Pomerangen, weldye
auf Ructer abgericben fein miffen, aud)y 14 Pfund Dutter,
und riubre dann alles wobl unter einander.

MWenn die qange Mafie fale ift, fo {hlage nach und nad
4 Cier und von 6 den Dotter daran, und rubre {o lange da-
vin, bis Die Meblfpeife vedht faumig wird.

Beftreiche eine Form mit 1 Loth Dutter, fireue etwas
Semmelmehl davan, gieg die DMeblfpeife binein, und ecne
Stunde vor dem Anrichten fehe fie in einen nicht gar zu [eis
fen Badofen, und laf fie langfam bacfen, damit {id) Ddie
Meblfpeife in den Ofen {chon aufsiehe. Jft es Feit zum Ans=
vichten, fo ftirge fie auf cine Schuffel, ftreue etrvas Juder da-
vauf, und bringe fie sur Lafel. -

V2 55, Meblfpeife von NReid und Fajanen,
herrfchaftlich.

Ries 3/, Pfo. NReis, wafdye ibn fauber, blandyive ihn einige
MWalle, gief uber ihn faltes Taffer, und lege ibn in ein
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