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Edyifiel, ftreue cben etwas: Jueter  davauf und gieh fie
bernady jur Tafel.

JV=. 26, IMehlfpeife von gericbenem Brod.

Jtimm | 4 alte: K'veuerbrode, und veid foldhe auf einem
“}u[huﬂn ,,111'{'1111:111.11. @jub th - ein Kaftrol oder einen Tiegel

Pfund Butcer, laf fie beip werden, gieb das geriebene
’*‘-?.‘.*reb binein, und rvofte ¢8 ctwas braun.  Leqe Ddas p,q?:-iw”n:n:
Drod- in- eine Schifjel, gieb L Lo.h geftopenen Jimmet dazu
Vi Pfund geftofenen Jucker und L4 Phund Fleine wnd 1ut‘ur.[
qrofie “"}w]:mn, miﬂge juvor gepubt, gewafchen und getrednit
worden find, und 2 Loth Flein Jmi;mrwmn Sitronat, Sdylage
O Cier i Lil'i Kaftrol, zevtlopfe fie, gie 4 Map Burqunder
Wein daran, macdhe es durch ein Haarfieb an die obige Mafje
und rubre afles mwobl durd rlnnnhu Mache einen NReif auf
Dle 'k...n:IJ}dHLi von gebrubtem Teig, wie {dhon mebhrmal ift qe-
{agt worden, in der Hobe von 3 Fingevn, gief vie Mehlfpeife
Davein und ftaube etwas Zuder oben darauf.

Cine Dalbe Seunde vor tem Anvichten qieb 2 Hanbde
voll Saly auf ein Badbledh, fese die Sdiffel darauf und
{af Die Elﬁ‘a[}lﬁ*fi‘t: [nanmn baden. It es Zeit sum Anvich-
ten, fo gieb fie Dann jur Tafel.

N= 27, Krvebs 2 Meblfpeife.

Sdyneide den weiffen Ballen von 6 Kveuzerbroden wir
felavetg, lege ihn fonach in ein Kaftrol, gieg 2 Maf Milch
daran, L ‘Pfuud Krebsbutter, L Pfund geftofenen Juder und
eine abgeriebene F}}nmcmnaun: oder. Aitronenfdhale, madhe alles
mohl unter einander, {ege das Kafteol mit der DMeblfpeife auf
eing Oluth, und laf fie eine Minute lang anjiehen. (Man
muf aber Deftandbig davin ribren, damit fie nicht anbrenne.)
Sete fie dann vom Feuer, lege” die Maffe in cine Schiffel,
t‘l,tEL-. cine obere Kaffeefchale voll DMavasti davan, {dhlage d
Cier und wvon 5 den Dotter daju, eines nad) dem anbern,
und - rubre fie nodh 1 Stunde lnng, Damit - Die qun ¢ MMaffe
vecht faumig mwerbe. Qﬁcﬁmd;:: eine Form micl Loth Butter,
und, gie die Meblpeife hinein,  Dreiviertel. Stunde vor dem
Anvichten {ede fie in dem Backofen und laf fie bacden, . aber
nur {ebr langfam. - 3ft es Feit sum Anvichten, fo fturge (te
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fobann  auf eine Sdyuffel, ftrewe oben etwas Suder darauf, Iy
und gieb fie bernac) zur TLafel. -

L l'-:"*l‘l. L] 1.- 5 . 4 |-1_-_-_

N2 28, KrebsNehlfpeife von Feldhubhnern. -

Rupfe 2 Feldbubner und puse fie fauber, bernacdh nimm ﬂrh

und wafdye fre vein aug, und dreffive fie, wie {chon mehrmals ==
aefagt moorden ff.  Gieb in ein Tiegel 6 Loth DButter nebft 2 -Ii.h
Swiebeln, 6 Itagelein, 6 weife Plefferforner und <L Pfund

magern Sdyinfen, weldyer  wurfich ~qefchnitten werden mugs
jeBe Die [elobubner daju, falze fte und laf fie gelb ‘angeben,
qief 4 Maf quter Schit davan, und laff die Jelohiibner das
vin’ weh werden.  Alimm fie aud den Saft, nimm bdas
Sleifdy von den Beinen bevunter und {dyneive es fein, bdas
Gevippe {tofge i einen Worfer vecht fein jufamnien, und leqe
es wieder in den Eaft.
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Nimm 4 Kreugerbrode, reib das Braune davon ab, und
{chneide "e3 Flein mwurfelartig jufammen. Lege das Brod in | S
etnen  Tiegel, giefe den Saft von den [eldbubnern durch ein -
Daarfied an das Brod, gief nodh L Maf fufien Rabhm daran, o
gich Saly und etwas MustatennuF und 2 Pfund Krebsbutter =
daju, fese die Maffe auf das Feuer und ‘evithre beftandig mit
den Kodyloffel davn, bis das Brod gany did wird. Seke Gl 1
es fonad) vom Feuer und lege die Maffe in eine Sdhiffel, g
aieb dag jufammenge{chnirtene §Sleifch - von den Feldbiibnern
dazu, {dhlage 4 Cier und von 6 den Dotter daran, und riibre
bie MMeblipetfe nody 1 Stunde lang, damit fie vedyt  faumiq
werde.  *Deftreiche dann  eine JForm mic 1 Locth DButter oder
Schmaly, und befreue fie durdhaus mit Semmelmebl und gicb
die Meblfpeife binein.

Cine. Sfunde vor -dem Anvidheen feBe fie in einen niche
gar su beiBen *Badofen, und laff fie langfam backen. It es
Seit gum Anrichten, fo ftirze fie auf die Anrichefchiffel, und
bringe fie beif sur Lafel.

N2 29, 9eblfpeife von KalbsSnieren.

Wafdhe 3 Kalbsnieen fauber aus, fege in ein Kaftrol X
Plund Dierenfett, welches aber Flein yufammengefchnitten fein
mug, nebft 2 Jwicbeln, 6 Nagelein, 6 weifien Pleffectornern,
+ Pfund rvoben Schinken, ebenfalls flein gefchnitten, fege Dig
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