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- 6 Loth Ritconat mit dem Schneidmeffer rvedyt fein, und gieb R
g ibn aud) zu der ubrigen 9Maffe, fowie ein fleines *Pfoccen (-
Simmet und foviel geftofene Nagelein. WReib 7 Bitronen auf -

i cin NReibeifen ab, und gieb das Abgeviebene he.nad) in die -
: Hernadh fdhlage von 12 Cier den Dofter ddran, bamit B
| bie gange Maffe reche faumig werde; gany zulest {dhlage wvon j E! =
- 6 Cier Das Weige zu einem Sdnee, und vibhre ibm aud i

barunter. DMan darf aber nicht {tarf rubren, damic Die INebl-

& fpeife recht fein mwerde. ‘*Beftreiche eine Form mic 1 ¥oth Duts 1
ter, und giefe die Maffe hinein. CEine Stunde vor dem Ans g
vichten fee die IMeblfpeife in einem nidyt gar ju heiffen Badk- 'i|
ofen, und laf fie langfam Daden. Jft es Reit jum Anrichs g
ten, fo flurye fie auf eine Sdylffel, fiveve etwas Buder oben l (=
darauf, und gqieb fie sur Tafel.
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, N2 41, Meblfpeife von Piftasien, auf herefchaft- =

r liche 2lrt.

Lege V4 Phund Piftazien in ein Kaftrol , giefe Wafs

) fer daran und laf fie einige Walle auffochen. Jtimm fie hers

! nach vom [Feuer, ziehe die Haut davon ab, und reib die Pifta-

) sien mit 2 gangen Ciern rvedht fein  MNimm 4 Kreuzerbrode,

{chneibe Das *Braune davon ab, den weifen Ballen aber {chneide

Ly flein wurfelartig sufammen, lege ibn in ein Kaftrol und gief

5 14 OMaf guten fuen Rabhm daran. Wenn das *Brod gang
verweichet ift, fo lege Ddie jufammengericbenen Piftagien auch

3 hinein, gieb cinen Cfloffel voll Spinatfchotten daju, auch 12

» Loth qeftofienen Buder und ein wenig geftofenen Jimmet, und

mache die ganye DMafle mit einen Kochoffel unter einander.
®ichb 14 Pfund jergangener Durter davan, {dlage 5 Eier und
von 4 den Dotter nacheinander dajzu, beftreicdhe cine Form mit
[ 1 Zoth Dutter, gief die Mebljpeife binein, 1/, Stunbde vor
pem Anvichten fege die Form in einen nicht gu heigen Dacf-
ofen und laf fie langfam bacdfen. Jft es FReic jum Anridyten,

; fo fturge fie auf eine Schiffel, und gieb fie jur Tafel.
; N 42, IMeblfpeife von Sdnepfen.
" Rupfe 2 ©dynepfen, pube fie fauber, nimm das Cinges

weide heraus und fondere von dem Cingeweide den Magen,
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| Damit die eblipeife nicht fandig werde. Gied in ein Kaftvol

i 4 Xoth Dutter und 2 Zwiebeln, laf fie bei werden, leqe die
4 Sdnepfen binein, gieb Saly darvan, aud)y 6 Nagelein, gieh
it s Maf Bouillon daju, und (af fie davin fertig werden.
i t Dernac) {chneide beide Brifie Hevaus, nimm das Ubrige Fleifd)
i
i

= ] | von Oen ‘-:?._"I-EEHEH ab, fdhneide die BDruft und andeves [leifch

~ §LitH mit dem Scdhneidmeffer vecht fein jufammen, f{lofie die Beine

s '“ | in einen ?"J?ﬁ_rft*t; audy reche ﬂ:*in, [eqe e3 wieder ju den Saft,
irl i ?lﬂi noch 15, Maf gute Schir bazu, und laf alles wobl aus:
gl ochen.

gieB ben Sdynepfenfaft daran, mache das Brod mit dem Kod-
[Offel unter einanbder, fefe es ein wenig auf das Feuer, und
giep 14 Pfund Bucter dazu, DAWenn dosd Brod anfingt dick
3u werden, {o feBe ¢8 vom Feuer, lege die ganze Maffe in
) eine ©Schuffel und laf dag Drod efwas falt werden, Das
i Cingemweide {dhneide febr fein mit einem Schneidmeffer, aieb in
4 einen Tiegel 3 Xotl DButter und lege das gefdhnitcene Cingeweide

! Sdhneide dann 4 K'reugerbrode fein, thue es in ein Kaftvol,
|
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“I aud) dazu, Wenn es ein wenig gedinftec Hat, fo gieh e3 3u
ven 2Brod, wie aud) das jufammenge{dniteene Fleifch von den
- [ Sdhnepfen, {hlage 4 Cier und von 6 den Dotter davan, auch
= | | ein wenig Saly und MMusfatennuf, und rvubre diefe Mehlfpeife

-~ R 1, ©Stunde lang, damit “fie recht faumiaq werde. DBeftrciche
R eine. Sorm mit 2 Loth Butter, gieb die Meblfpeife binein, und

= RO fege fie 1 Stunde vor dem Anrvichten in einen nicht iu Dol
o L | fien ﬂ‘ﬂﬂfh‘fr:n. St es Feit sum Anrichien, fo ftlrse fie auf
- eine ©dyuffel, und gieb fie jur Tafel.

N° 4s,  uflauf ven gelben HRaben.

g QReib 8 gelbe NRuben, fauber gepuht und gewafdh.n, auf
: einen MNeibeifen gani jufammen, dricke bernach das Sufammen:
geriebene vecht fein aus, damit der Saft herausfomme; leqe
¢8 Davauf in ein Kafteol, giedb Y4 Phmd Juder bingu, 14
DMaf Wein, ein fleines Sthddhen Vanille, welches fein ge-
fdhnitcen fein muf, und yoei abgeriebene Jitronenfchalen. Sepe
bann diefe IMaffe auf das Feuer und laf fie fury einfochen.
Jiimm fie fonach) vom Feuer, und treib dies Giefochte mit eis
nen Kochoffel durdy) ein Haarfieb.

= Schneide von 5 Kreuzerbroden das Braune ab, den wei-
= fen Dallen aber (dineide in Wrfel und lege fie in ein Kaftrol.
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