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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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b auf eine ®lutlh, und lag die Mafaronen langfam einfochen.

b Itimm fie fodbann aug dem Kaftvol, und lege fie auf eine TLor:

tenpfanne; veib 1 ‘Pfund Parmefantafe, ftreue ibn obin auf

i bie PMafaronen, auf tem Kafe aber ein wenig geriebenes Sems
I melmebl, und gieb oben darauf 2 Loth Srebsbutter.

Eine viertel Stunde vor bdem Anrichten feke die IMebhl
fpeife in einen Bacdofen, und [aff fie oben ecine {dhone gelbe
Sarbe Defommen.

Sft es8 PBeit jum Anvidhten, fo nimm die Meblfpeife Hers
aug, ftidh) mic einem Yoffel die Mafaronen bheraus, und lege
fie auf oie Anrichefchufjel.
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N2 22. SRafaronen auf eine andere Art.

Dlandyire eben {oviel DMafavonen, als oben vorgefchries
ben worden im Salywaffer, fdhrwemme fie nachbher in vielem
8 ¢alten Waffer wieder fauber ab, und lege fie dann in ein
{ veines Gefdyirr,

Giefe fodbann 12 Maf ftarfe Schut darvan, gieb Saly
o und Dusfatennuf daju, und laff fie davin gang weid) dunfien.
8 MNimm L Pfund gefocdhten mageren Schinfen {dhneide ihn vecht
i fein, lege ibn ju den DNafaronen und gieb noch } *Pfund Duts
ter daju. Wenn fie gany fury {ind, {o lege fie auf eine fau-
i bere Rortenpfanne, ftreue L Pfund gqeriebenen Parmefanfis da:
rauf und gief 3 Loth Butter dazu. Dann feke fie 1 Stunbde
vor Dem Anrvichten im Ofen, und verfabre fo wie bei den er=
fteven ijt gemeldet worden.
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N= 23.  9atavonen nod) auf andere Art.

Die Anzabl der Mafaronen und die Art mit welcher vers
fabren wird, bleibe die namliche, wie vorhin gemeldet worden

L" ift. Lege fie in ecin Kaftrol, {dneide cin Scucddien Lanille
=R vecht Flein, [lege es8 bazu, gleidhfalls L Pfund Butter, 1 1
= 1i| Maf {ufen Rabm und 6 Loth Juder, dann laf bie Mafas
= ronen auf dem Feuer uber die Halfte einfochen. Jlimm fie

I bernad) von dem Feuer, lege fie in cine faubere Schiffel, laf

fie falt werden, gieb 2 Cier und von 4 den Dotter dagu, und
i'r vithre Deftandig bavin.  Deftreidhe die Form mit 1 Loth But-
fer und gicb bdie Mafaronen binein. CEine halbe Stunde vor
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