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von, leqe fie.auf ein Fupfernes Blech, brude in dDie DNitte eine
LVerciefung binetn und [aff fie geben.

Sind fie gqenug qgeftieqen, fo fulle Cingemadhtes in bdie
Hoblung, Dbefiveiche dag Uebrige mit einem zerfchlagenen Ci
und bade fie bernach Dei einen mittelmagigen Seuer.
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N? 50, SKolatfhen auf eine andere lrf.

Juubre andevtbald Prund wobl ausgewafchene Butter fo
[ange bis fie qany weifi wicd, rubre 6 ¥oth geftofienen Zucfer
Vo Pfund flein gefchnittenen Jitronat, nad) und nad) 3 ganje
Cier und das Gdelbe von 7 Eier daju, fodann 2 *Pfd. trodenes
feines duvchgefiebtes Mebl, L5 DMafp fufen Rabm, ein wenig
Musfatenblucthe aud)y 2 bisg 3 Loffel wvoll qute Bierhefen.
Mache fleine runde Kuchen in der Groffe eines Ciergelbs da-
von, fese fie auf ein fupfernes Bledy, [af fie an einen mwats
men vt 3evgehen, Dbefireiche fie mit einem jer{chlagenen €i
unbd bade fre.

N2 51, Brandteig mit IMilch.

Gied in ein Kaftvol ¥, DMaf Milch, ein Fleines Selick-
hen Fimmet, wie aucdh) 4 Loth Jucfer. QWenn die Mild
foche, fo ftreue fo viel feines DMebl binein als du bineinbrin-
gen fannit, macde ten Leig mit etnen Kedhloffel wobl unter:
einander; der TLeig mufp aber fo feft fein als Dbei dem Drand-
teig ift gemeldet worden. Dann feke ihn vom Feuer und
mache ibn in eine Scdhiffel mic 3 Loth BDutter recht unterei-
nanoer,

Wienn er dann efwas falt iff, {o {dhlage nady und - nady
4 Eier und von 4 ben Dotter darvan, rviubre es auch vedht un-
tereinander, dann ftaube etwas Mehl auf ein Jtudelbret, {eqe
Den TLeig davauf und mache Eleine Andouillen DdDavaus in e
Orofe und Dide eines Fingers.

Ein balbe Stunde vor dem AUnvichten bade fie mit 1
Plund Schmalz in einer Dadpfanne beif qemache fchon gelb,
lege fie auf ein Papier oder fauberes Tud), dbamit das Fete
ablaufe. Dann lege fie auf cine Scdyiffel nnd Dbeftaube fie
mit Suder und Zimmet.
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