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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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und giefi den TLeig durd) ten Seiber in bdiefelbe. Wenn bas
Cingetvopfte einen AWall gefoche bat, fo nimm es mit dem
Saumloffel Devaus, fege es in cine faubere Schiffel, gieh L
Pfund Butcter dagu, eine auf Juder abgeriebene Jitronenfchale
und 6 ¥oth geftoenen Juder, fchlage noch 3 Eier und von 6
den Dotter nadyeingnder daran, macdhe einen NReif vom gee
brihtem Teig auf eine Sdyiffel, wie fdon mebrmal gejage
worden iff, in der Hobe von 3 Finger, und gief die Mebhl
{peife binein.

~ Oieb dann 3 Stund vor dem Anvichten 2 Hand woll
Saly auf ein Dackblech, fese die Sdhiffel daranf und bdann
lafg e8 im Ofen langfam bacden. - Jft es Jeit jum Anricheen,
o nimm fie heraus, fiveue etwas Jucfer oben darauf, und qieb
fie fodann jur Tafel.

N® 35, Abgerahree Butternocken in der Mildy.

Lafg + Pfund Butter in einen Kaftrol zergeben, fhlage 2
Eier und von 6 dben Dotter nacheinander daran, rithre die BDuta
ter mit den Ciern vedht faumig ab, gieb dann 1 Kod)(dffel
poll Mehl und cben fo viel geriebenes Brod Dazu, feée 1
Map Mild) auf das Feuer und lege L Pfund Butter binein.
Wenn die IMild) focher, fo madye aus den Teig fleine Spise
chen, und lege fie in die fiedende Milch. Haben fie cinige
2Walle gefocht, fo nimm fie mic den Faumloffel Heraus, lege
fie in eine Sdiffel, und madye cinen NReif von gebrithtem
Leig auf die Schiffel, auf welcher fie angericheet werden, lege
bernac) die Jlocken binein, laff die Mild), in weldher fie ge-
focht worden, nod) auf 1 IMap einfieden, und gief fie uber
die Jtoden. Gieb 6 Loth geftofenen Jucfer daju, und X
Stunde vor dem Anvidhten fese die Schuffel auf ein Blech
nebft Saly, wie {dhon gefagt, bade fie langfam und bring fie
bann jur Tafel.

JY= 36,  Weidyfelfuchen {tatt einer Mehlfpeife,

Jtimm von 200 AWeichfeln die Stiele ab und die Kerne
beraus, ftofe die Kerne in einen Morfer zufammen und lege
fie in ein Kaftrol, gief L Maf Wein daran, und laf die
sufammen geftofenen Kerne einen Wall mit folchem fieden.
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