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ftreue Mebl bardber, und mache die Dudeln fhon rund mit
einen Cloffel; decfe fie bernad) mit der Halfte von ber Ser-
viette 3u, ftelle fie an einen warmen vt und [(af fie redt
fchon geben.  Gieb Hernach V4 Pfund Dutter in das Gefdive,
worin du fie Fochen willft, (af fie jergeben, gieg 1 Paff gute
Milch dazu, auch 4 Loth Zuder, und laff fie fieden. Wenn
bann die Jtudeln gegangen find, o lege fie gefcdhwind hinewn,
decfe fie ju, [aB fie fogleich Fochen, und gieb auch ein enig
Gluth oben darvauf. Wenn fie anfangen fury zu fochen, fo
fege fie vom Feuer, decke fie auf, ftih fie fauber hevaus anf
dic ©Schiffel, aief in das ®efchive, in welchem bdie Jtudeln
gevefen find, L Maf Mild), laf fie fiedben mit 4 Loth Fuf-
fer, ritbre von 4 Cier den Dotfer Dhinein, und gief fte uber
Die Dtudeln, fo find {ie fertig.

WBillft du fie mit Krebsbutter machen, fo nimm 4 bis S
Qoth davon, aud) fannft du 24 Krebs{dhweife daju geben,
welche aber in' der IMNitee von einander gefchuitren werden, Die
Nudeln 1und Sdhoeife” {dhneide fein in die Sauce, Dhernad)
gief fie 1ber die Ilubeln,

N2 18, Nudeln auf cine andere Are.

Siede die Dudeln in: der Mildy, fese fie Dbernach vom
Seuer und laffie falt werden. Gieb dann V4 DPfund Butcer
darein, wie audy ecin wenig Saly, fege fie in einem Gefchive
in den Ofen fo lange, bis fie oben und unten eine {chone Farbe
befommen, Hernadh ftich fie mit: dem DNudel{chaufelchen hers
aus auf die Schuffel und gicb fie ju Lifch.

N° 19. Gefiilite SHorndyen, biivgerlid).

Schneide von 12 Horndhen die Leiden Spiken ab, hohle
fic aus, secflopfe 2 Cier in ecinem . Gefchire, gief 3 Maf
Mild) Ddaran, [leqe die ausgehoblten Dornchen dann Dhinein,
und mwende fie in der. Mild) ofters um, damif fi¢ deffo eber
weid) werden.  Dann serflopfe 4 Cier in cin anderes Gefdyirr,
tunfe die Hornchen ¢ines nach dem andern in die Eier, und
drebe fie Deenach im gericbenen Semmelmehl wobl uni.

Gied in eine Dadpfanne 2 Pfund Sdymals, [aff es heifs
terden, bade die Horndhen fdyon qelb davin, lege fie nachbhev
auf eine faubere Sdhiuffel, und madye die Julle dagu wic fols
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qet’s ®ieb in ein Kajtvol L4 DPfund [uder, L5 Map Wein,
L2 SDfund  grope Rofinen, 'weld)e rein gepubt und gewafchen
find, Dann eine flein gefchnittene Jitrenenfchale und 14 Phund
fuge Manbdeln,  weldye abgezogen, und gang flein gefdnit
(¢ foeroeln.

Dies alles lafg auf dem [euer fochen, der Saft mup
aber gany fury eingefoche fein, und fulle biermit die Hornchen.
Sefie fie bann in einen beifen VDadofen, damit fie wavm bieis
ben, und gieb fie auch warm zur Lafel.

Anmerfung.  Diefe Horndhen fann man ‘auch mit
Diftenmart - (Hiefen = oder Hagebuttenmark) oder cingemadyten

(™

Sobannisbeeren fullen.

N= 20, Abgcetricbene Meblfpetfe von Bisquif.

Jtimm L Pfund DBisquic, fdhneide, es wurfelartig, mwie
auch von 2 Kreuzérbroden den weiffen Ballen, lege beibes in
ein Kaftrol, gieg 1 Maff LWein daran, qied 1 Pfund *Dut
ter Dazu, und laff Brod und Bisquit weichen. - Sebe es Der-
nach auf das Feuer, und vubrve Deftandig davin, bis die Miafje
gang dic ift. SeGe fie' dann vom Feuer, qgich das Abgeiries
bene in eine Sdhiiffel, und lafp es fale werden. Meib dann
cine Jitrone auf' Jucer: ab, qieb das Abgetriebene in die Mebl-
fpeife, {thlage 4 Cier und von 6 den Dorter, nach emander
bavein; qieb 6 Loth qeftoffenen Jucker daju, vnd ribre die ganye
Maffe nocdy 1 Seund lang, damic fie ved)t faumig werbe. Bes
fireiche eine {orm mic 1 Loeh Butter, und (ebe die Dieblfpeife
hinein. Cine fleine Stunde vor demr Anvicheen fege die: Dlehl-
fpeife i einen niche gar ju beifen BDadofen, und laf fie lang-
fam bacfen.  Jft e3 Zeit sum Anvicheen, fo fitirge fie auf eine
Sdyuffel, ftaube efwas Buder oben darauf und gichb fie dann
sur Tafel.

ot

N= 21, 9Reblfpetfe von Nohrmataronen mit
Parnefantafe.
| Dlanchive. 3 Pfund Mataronen in Salywafjereinige Walle,
gieg fie an einen Seiber,  und {dywemme fie. mit vielem Falten
Waffer ab. - Xege fie fonach in ein fauberes Clefdhivr, gich
2Map fauren: Rahm und 1 Maf Milch davan, 3 Phund But-
ter, Das nothige Saly und ein reniq Musfatennnufy, febe fic
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