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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.

0 %
e

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

'Tn,-. i oy L ol T = - ' = Y : Y - L FraE . Ly T Pl e e e . e = b R L
R Y e T B Ry L e e

=l
I':.-l
il

Baden-Wiirttemberg



_f - -l—-' .' —l- l-'-h‘-"'.l'—r——.l_.* —I"I-I--I-,'-"-—" —- e QR ---_-ur-: :_I—_-|‘_ H‘—l—r—. T e K i .n.-_l.-rl-—-nr-l—l- —r:-— o T I r_ﬁ-rr i By Bl
= "] & .'I- .|.. P Rl il T Y B i i H 5 e ol - iy '_‘-'-l.‘-r" [ — 4 J.-l—'ld - 2
3 e i el - e 9 o 1 e -|.||' sl P .". ‘I'. e e, e )] 'I.‘..'-|_-. i " ___'",..._ =alats e iy

HRafpele von 5 'ﬂuujuhm en auf einem Neibeifen das
Braune ab, fchneide das innere Drod gany in Wirfel jufams-
men und [eqe es in eine Sdyufjel, dructe ven Saft der Weid)-
fel an Das Brod, lag auch von Dden aufgefochten Kernen den
Saft durd) ein Tuch laufen, gieh ihm i den Drod 11th1 m:u:h
L/, ONapg quten Mabm, und macdhe das Vreod mit den Darin
bc'[anb[ul}m Sngredienzien wobl unter einandet

Dann [aff in einen Kaftrol 14 Pfo. Dutter yerqehen, gieh
fiec in etne Schuffel, und vubre fte fo lange, bis fie gany weif
wird, Sdlage 6 Cier und von 6 den DOctter nacheinander
binein, ftofe V4 *Pid. Zuder in einen Miovfer, und qieb es
dann jum eingeweichten Brod; lege hernach die ausgedrucren
Weichlel dazu, nimm auch 3 Yoth Jitronat, {cdhneide denfelben
vecht fein jufammen und lege ihn aud) su den Brod, aieh
endlich die abgévubrete Dutter ju diefer Majfe, und rvubre alles

“”3m-qs:fdn'ic[‘ln:m: reche wobl unter einanber. Hievauf qiehb bie
‘?""Hunn[n dDazu, und madye es nochmal unter etnander. -

ftreiche Dann eine Form mit 1 Loth BDucter, welche dicfe Maffe
faffen fann, und gieb fte davein.

Cine Stunde vor dem Anricdheen feBe bie Jorm in einen
niche gar ju Deifen Bactofen, und laf fie Immﬂun bacfen. 3t
es et yum Anvidyten, fo ftuvse fie auf eine Anvichefchiffel,
und bringe fie jur Lafel.

Anmerfung. Der Saft von den Weichfeln fann audh
[ﬁﬁ wum Anvichten aufgeboben werden; man mufi aber nod
Loth Zucter und L5 YNaf Wein tazugeben. Wenn nun die
Mehlfpeife Devausgefturyet ift, fo wird der Saft mit dem Rue-
fer und Wein vedht hetf gemadyt, und dann uber die Miehl-

fpeife gegoffen.

N2 37, IMehlfpetfe oder 2Auflanf vom weifen
D00, .

u.._,r[}nf: 6 murbe Kveuyerbrode wiivfelartig, und qu:[;

hu:,tn ”*'Jmhm dbaran, mache e3 unter einander; (af das
n_mi} in den ARabm 1, Stunde weichen, |¢ e es bernach auf
eine U[urh tibre es EtDlZ['EH nE, und lag es vann falt werden.
Dernach) lag 6 Yot *Dutter in ein Kaftvol jergeben, und gich 1
fie uber bas *Brod.
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