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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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obenw: gemeldet wurde.  Jit es Jeit jum Anricheen, fo lege 6
Lot Schmaly oder ‘Butter in ecine Pfaine, bade aus bdiefem
ki Leig 4 Dfannenfuchen auf beiben Seiten fchon, vidhte fie auf
| die ©dyufiel, {dhneide fie ‘ungefabr in. 60 fleine Seuddyen,
und gieb “die Saunce red)t warm daruber.

|

I

e, |

I | JY* 10,  Auflanf vom Neis,

Jtimm 3/, Pfund NReis, fefe und wafche ibn fauber, blan-
chive Denfelben im falten Waffer, d. . lap denfelben ecinige
Walle auffieden, {hitee ibn Iwcnmcf;r in- einem Seiljer obder
= Daarfieb, und gieb ein faltes Waffer davauf, damit der: Neis
. {chon mweiff bieibe.

2Wenn das Waffer qan; nhqah‘mﬁ:n ift, fo feqe Den “’?m«
in ein Kaftrol oder ecinen TLiegel, nebft ! ‘{Dhm“ﬁ frifcher Dut-
ter und einer  Ricronenfchale, mtd} cinem fleinen E-ifn:fd}cn
Fimmet, Dann gief 1 Maf. gute Mild) davauf, febe bdie
gange Maffe auf eine Oluth, und laf fie gany dick fochen, fo
Daf, wenn du mit dem Finger davein qreifeft, nichts an dems-
jelben. Bangen Dleibe, Lege fie [H.‘t‘th‘tl.‘f} in eine &dyufjel und
| laf fie falt werdens dann gieb 174 Pfund fein geffofenen Sufs
fer bﬂ-ju, {chlage 6 Eier und von 4 den Dotter gany langfam
- Dinein, 0. . nad) einander, damit die ganse DMafje rvecht fau-
=8 mig weede. . Man Fann aud) eine %mnrr-.mgf auf R[ucer ab-
s 1r:l[‘-s3n, und unter die Peblfpeife qeben.  Hernach Oeftreiche
eine Sorm, wie du fie baft, mit 2 Yoth frifcher Dutter, und
| befirene fte mit Semmelmehl, damit die IMeblfpeife, mwenn {ie
| gebacten ift, qut herausgebe; Dbringe die Maffe in die Korm,
{chieh fie im ""’*-m.urhn, welcher aber niche gatr ju ‘bl iff, und
la fie eine’ qufe Stunde flangfim bacfen, ‘mm.r Die Delhl-
fpeife fich in die Hobe zichen fann. Jft es Jeit zum. Anvidh-
ten, fo fturye die ?!Jw\[fmiql cmf vie Schuffel, auf welcher du
| jelbe Baben willft, ftaube ein wenig fein gefiebeen Jucder darauf,
e und gieb fie sur TLafel.
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N 11, NRei8-Soufflet auf i)utiu,)nffhu}c rt.

Au diefer Meblfpeife [umtfh man nue X Pund Reis,
welcher eben fo Dlandhive und qelefen rivd, wie bet dem erfte:
ren gefagt rworden ifr. “bcm diefer MReis wobl blanchivt, und
wieder mit 1‘mrf:m Waffer abgefchwemmet ift, fo leqe ibn i
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