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und [afe ibn troden ablaufen. Dann. rvubre man 4 ‘Iﬁfynb
Butter gany fhaumig ab, {hlagt nad)y und nad) von 6 Q-:IF’L'II
ben Dotter nnd 6 gange Eier dagu, nimmt cine Maf {dhone
Kirfdhen, pflicet die Stiele ab, nimmt Ddie Kerne mit einem
fpigigen Holychen Dheraus, giihf e ‘J.‘ffan aeftofenen 3uirﬁ:r
davan, und (At fie in den Saft gut einfochen. Dann giebe
man eine fein abgeriebene Jitvonenfchale, 1 Vuentdyen n%ilunu*t
und 14 Pfund fein gefchnittenes Rindsmarf jur obigen Mafje,
vithee e8 gut unteveinander ab, [eget ¢3 n ein mit Dutter
wobhl tiberftrichenes Tuch, Dbindet es mit ‘Qt’}intﬂtabcnﬁ 1‘&*5{}!1'1111
die Maffe, und lafe es 2 Stunden lange in 2 Mag Mild)
und 2 Maff Waffer, weldyes fchon fieden mug, fﬂd}qn. @I*{D‘
lich richtet man es an, wie {dhon einigemal Dinlanglicd) geseigt
worden.  tebft diefem giebt man in ciner Sdyale die Kir
fchenfauce mit Sucker gur Tafel.
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N2 6. Pudding von gebratenen Kapaunen odev
Polardent (Poulardes).

Stofie }/-; Pfund gefdhalte Mandeln mit 1 auch 2 @fin:
fein, rithre dies mit 6 gangen Eiern, mit dem ‘Dotter von 6
andern und 4 Pfund Juder ] Stunde lang, {dymelze dann
1 Pfund Butter und /4 Pfund fein gehacktes Aindsmart,
uud gieb e, wenn es falt ijf, jur obigen DNaffe, Das Ka-
paunenfleifch, namlid) von 2 Kapaunen die Drifte, Ggﬁfdmlire
Bovsdorfer Aepfel und /4 Pfund FBitronat {d)neidet man wurs
felavtig siemlid) fein, und giebt nod) etne Hand 'm:r[[' febr fei
nes Semmelmebl und eine gqute Prife DMusfatenblute Ddazu.
Cin balb Pfund NReis (afit man in 1 Mag Milch halb ause
quellen, vein ablaufen und abfiblen, und vubre es suleft jur
Maffe. Dinde es dann in einen Tuch feft an die Maffe, und
laf es, wie {dhon oft erwahnt, 2 Stunden fochen; {odann gqieb
es mit Weinfchaum beif jur Lafel.
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N2 7. Pudding von Haringen.

@3 werden 6 Harvinge 12 Stunden lang gewaffert, 12
Stunden getvoctnet, und davauf Grathe und Haut abgefondert;
3/, Pfund Reis B man in 1 Daf Ouppe uber die Dalfte
auffhmwellen, und dann ablaufen; eine Jwiebel wird fein ge-
fchnicten und in 4 Loth *Dutter weich gedunftet,  Sdyneide
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auch etwas Pecerfilie, Thymian und Majoran, und laf ed yu-
[e6t Damit dinfien. Dann nimm die Sdyale von einer Fitrone
fein gefdhnitten, eine Prife Mustatennuf, /4 Pfund rein ge-
madyte fleine NRofinen, und fdhneide 14 Pfund Aindsmark fein.
Hievauf werden 12 Loth Butter qut abgcerieben, und 6 gange
Cier, wie audh von 3 der Dotter nach und nad) daju gerith-
vet.  Dann wird der NReis und alles jufammen wobl unter-
einander abgerubre, . Das Tuch wobl mic Butter uberfivichen,
bie Harvinge der Lange nad) in Etreife gefdnitten, und wie
ein ®itcer auf das Tud) gelegt, aber nur die Halfte davons
bann folgt die gange Maffe darauf, und die anbere Halfte der
Haringe daruber, die feft an die Maffe qebunden, und in ¢iner
Rindsfuppe 3 Srunde gefod)t, dann eine deutfhe Sauce da:
tuber angeridhtet, und fo zur Tafel gegeben rird.

N2 8. SPudding von Gansleber.

Man fiebet eine Kalbsleber -1 Seunde in Suppe, und
[afe fie falt werden. Dann rveibet man diefelbe gang fein auf
einem Reibeifen, nimme ferner auch eine fchone grofe Gangs
[eber, fdhneidet Diefeibe in Stereife, [(aft fie auf einem Declel
in 4 Loth Dutter fteif werdben, und {chneidet {ie nebft 1, PF.
Rindsmarf wirfelartiq, jedoch erftere fiiner als das PMarf.
Dann foche in L4 Maff Suppe V4 Pfund NReis rweic) und
fury, und laf es falt werden. Dann wird V4 Pfund Dutter
ftarf abgerubre; fd)lage 6 Eier und von 6 den Dotfer daju,
und gich alles famme V4 Pfund Eleiner und grofier NRofinen,
eine Dand voll Semmelmebl, fein gefchnittener Schale von
einer Ritrone, einer Prife lagelein, Mustatennufy und Ddem
nothigen Sals, wie oben in ein Tudh mic Dutter, und binde
¢s feft; foche ¢8 dann 2 Stunden in Suppe ober Waffer mit
ein wenig Sals, und gieb eg fodann mit einer Kirfdyenfauce
sur afel.

V2 9. Planmentudyen in der Sauce als
Meblfpeife.

Ribre 11 Pfund feines Mebl in eciner Schirffel mit 3/
Mafg Mild) ab, fchlage 8 Cier daju, daf es ein dunner Teig
werde , gieh ein wenig fein gefchnittene Petevfilie mic Salg
dagu, und madye cine Chavlottenfauce mit Effig, wie {don
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