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) N* 31, INchifperfe a la portugoise pon ey feln. =

3 e

3 Schneidbe 14 Lorfiorfer Aepfel in der Mitte entymei, s

» fchale fie und nimm das Kerngebaufe mit den Kernen beraus. :
Yege fie auf eine Sdhufjel, fireue 2 Hande voll Mehl darauf,

: und mifche dte Aepfel und das IMehl unfer einander. *Bade

. in 1 Prund Schmaly die Aepfel [gng,fmn fhon gelb, und lege

: Die ausgebadenen Aepfel auf ein {auberes Papier, damit Das

: et davon fomme,

;

2 Jieib vor 3 Kreujerbroden das: Braune ab, {dhneide den

. weien Dallen Sdyeibchenweife, laf 3 Pfund Sdymaly heiff wers

) oen, und lLace in felbigen das Brod {o qelb als die Uepfel.

¢ Gie in ein Kaftrol L Maf Burgundermwein, nimm L Pfund

" Jucber, veib 2 fiufie Pomerangen davauf ab, und lege den gans
sen Sudor in der Burgunderwein.

Jtimm dann eine Form, lege auf den unteren Theil eine

|
¢ Povtion von ten Aepfeln, fchneide L Pfund Ritronat veche flein
: und fiveue «twes auf die Aepfel, lege bernad) eine Lage Brod
: Cavauf, auf folches mwieter eine ¥age Aepfl und itronat, und
3 o wed)felwcife fortgefabren, bis tie Form voll ift.  Laf Den
' Lurgunterwein mit den Fuder auf den Feuer beiff werden, und
gief thn uber die DWMeblfpeite in die Form. Eine halbe Stunbde
vor dem Anvichten fege tie Form im BDadofen, und [(aff die
Meblfpeife ein wenig anzichen. [t 8 Jeit jum Anvichten
fo fturze fie auf eine Schiffel.
: Anmevfung. Diefe Form wird nicht mit BDutter be-
\ frridhen, weil das. rod und die Aepfel fchon im Sdymal;
. gebadien worden {ind, und bdie Meblfpeife obnebin {ebr gern
: berausgeDht.
!
: N= 32, 'Trisenctt alg Mchlfpeife, herrfcdhaftlich.
. Reib von 6 Kreuzerbroden das Braune ab, {hneide aus
1 Diefun *Vrod mebrece [Finger lange und Finger dicfe Stiicks
) chen, fo swar, daf aus einem Kreugerbrod 12 Stickdyen ges
1 {chnitten werden.
Dadfe in 1.1 Pfund Sdymaly das Brod fdhon gelb, lege
. ¢g fobann auf ein Papier oder fauberes Tud), daf das Fete
, wohl ablaufe; giefle in ein Kaftvol 1 Maf Burgunderiein,

gich § Pfund Jucfer und die Schale von einer Iitrone dagu,
<)
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und fafg den Burqunderwein auf dem Feuer beif werden;
nimm Ddie Jitronenfchale wieder heraus, gie den heifen BDurs
gundermwein  ju dem gebadfenen Brod, und laf ¢8 bdenfelben
einfaugen.  2Wird es Reit jum Anvichten, fo nimm die Stud-
chen Brod bheraus, lege fie auf eine Sdyuffel oder Edyale,

gief Den ubrigen Saft oben daruber, und gieb (e bHernad
warm jur Lafel.

N2 33.  Mchlfpeife von gebackenen Aepfeln und
2Dro0, auf ctne andere Art.

Sdneive 14 Bovsdorfer Aepfel jeden in 4 Theile, fchale
fie ab, leqe fie auf eine TLorvtenpfanne, fireue 2 Hande voll
Mehl varvauf, mifche das Mebl und die Aipfel durcheinander
und Dade es in 1 Pfund Schmaly {hon gelb. Lege fie Hers
nach in ein Kaftrol, gieb L Pfund groe NMofinen dazu, weld)e
fauber qeput und gemwafchen wordten, 1 Pfund fein qefchnits
tencn Jitronat, ein fleines Pfocchen geftofenen Jimmer nnd L
Dfund geftofienen Jucker.

Sdneide 3 Kreuzerbrode wirfelartiq, und bace fie in 1
Phund Sdymaly {chon gelh, lege das ausgebadene Brod in
einen Seiber, damit das Fett wobl ablaufe; gieh es dann ju
ber obigen 9Maffe, gief 2 Maf QAWein bdavein, und feke die
gange DMaffe auf ein Feuer, (af fie einen Wall auffochen,
nebme fie Dann Dinweg und [aB fie falt werden. Deftreiche
eine Sorm mit ein Loth Dutter, beft.eue fie mit Semmelmebl
burdyaus, und Dbelege die ganje Form mit einem Ddunn ausqge-
tricbenen ‘Dutterteiq.  Gieb fonach die DMeblfpeife binein, und
1 Stunde ver dem Anrichten fehe fie in den Ofen und [(aff fie
langfam Daden. Jft es dann Jeit, fo fiurze fie auf eine
Sdyuffel, und bring fie heif jur TLafel.
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JY= 34, Getraufelte (getropfelte) Mehlfpeife.

Lege in ein Kaftrol 4 Kochldffel woll Mebl, fhlage 2
gange Cier darein und von 8 den Dotter, giech etwas weniges
Saly dagu, riubre den Teig wobl unter einander, gief noch L
Mafp NMildy davan, damit der Teig rvedyt fein rerde (diefer
muf} aber fo fein fein, als wenn ev ju Omelittes vermwendet
wurde). Laf 2 Maf Mildh in einem Kaftvol fieden, bhalte
einen Faumloffel ober ecinen fleinen Seiber tiber die Mildy,
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