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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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Retb ferner 2 Pomerangen ober 2 Jitronin auf Juder
ab, und qieb das Abgeriebene famme 6 Yoth geftofencm Pufls
fer su diefer Maffe. Schlage 4 Cier und von 6 den Dotcer
‘mr,u, und rubre die DNafle fo lange Dbis fie rvedht faumend

werde; juleht (hlage audy das tibrice Weife von die 6 Eier

Al unfm Lfl}nu, und rvubre die Halfte davon unter die ganje
Mafle. Deftveiche fodann eine Form mic 1 Yoth *BDutter oder
Sdymaly, 'ﬁtruuc in felbige efmas fein qeviebenes Semmelmebl
und lege die YHafje hinemn.

Eine Stunde vor dem Anvichten febe die [Form in einen
nicht qar ju beiffen Bacfofen und [(af fie langfam bacfen, da-
fie im bacfen boch aufgebe. Jft es F[eit jum Anvichten, fo
fticge fie auf eine ©dyuffel, Leftreue fie oben mit etwas Jucher
und bring fie bernach jur TLafel.

N= 38, 9Meblfpeife von Brandfeiq.

®iel in ein Kaftrol j: Maf Milch und faf fie auf den
seuer fochen.  Glieb die &chale von einer Ritrone hinein, und
fo viel 2Nebl, als ju diefer DNilch fann vermwendet werden;
mache bies auf den Feuer mit dem Kochloffel recht wobl uns
fer *ummu, bamit das Dehl nicht notig mwerde; und jwar
miup Diele ﬂ’lmﬂL fo frocfen fein, Daf}, wenn man mit dDem
Singer darvauf ‘muhr, nichts mebr davan bangen Dbleibe. Dann
m*lmu, es vom Seuer, [ege- Den BDrandteig in eine” Schufjel,
gieb Pfunbd }u[nﬂlm Dutter dazu, und fnete folche unter
oen ﬂ*}mmmq fo n’f itch Die *Buccer vechte wobl mit den
Leig binve. Gieb 6 Loth qef tL"i-.LH!.-l Auder nebft einer obe-
ren Kaffefchale vell YMarvasti oder andern Liqueur daju, und
rubre die *'ﬁhu‘rl‘ . Etunde rvedht faumend abj; {dhlage 4 Eier
und von 6 den Dofter nadycinander dazu.

Schneide 12 Aprifofen jlba: I “*fr INitte enfwvel, und
fchale fie ab. ®ieb in ein Kaftrol 4 Loth Jucfer nebft 154
Mafz Wein, und laff den Wein mit bam Rucfer auf den [euer
auffieden. AWafhe bdie Aprifofen aus, lege fie in den Saft,
lafp fte einen AWall auffochen nimm fie dann aus dem Saft,
und lege fie auf ein fauberes Papier,

Deftreeiche eine Form mit 6 Lofh Butter, belege die Form
unten und m[u.n Derum mit Papier, und bejireiche ﬂllfl} bas
Papicr mit 1 Loth Butter; leqe unten auf das beftrichene Pa-
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