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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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I Gief L2 Maf Qein und 6 Loth Buctter davan, fehe diefes II
auf das K uer, rubre bejtandig mit Dem ﬂuhlﬂrt[ m  oer “
Majje berum, damit fie vecht dicf werde, und fich nicht an- ) e
[eqes Dann nimm ¢s vom Seuer, gieb es ju den Dur-'[umnthr f =g
ten qelben Jaben, und rvubre fo [ange darvin, big (id) das
Brod und gelbe MNRuben mit einander vermenget haben. Sdhlage =
nach und nach 4 Eier un> von 6 den Docter ‘mmn, qana e I|Hrt
[eit qief eine obere Raffefchale voll DNavasfi daju, und rubre
¢3 nochmals i“lll'(f}ﬂilﬂ!lwh Ooer hbat man cinen andern quten | |"*
Yiqueur, fo fann von folchem eben foviel genommen werden. i
Beftreiche eine [Jorm mit 1 Yoth Dutter, beftreue fie mit Sems L
melmebl, treth efmwas *“?"rurmntq aus, unt‘r nimni ein Dacfrad- ||
chen, mit weldem du [inger breire “’7" Sander Davon frigel{t, be- :

lege und Dbanbdive die Sovm damit, und gwp}: oie Mleblipeife

dann binein. 3

Cine Stunbde vor dem Ancidhten fege die Form in einen niche

gqar zu betgen Vadofen, und laffe fie langlam baden, damit fte -

wohl hoch werde. AWird es Jeit jum Anvichten, fo fturse fre |

auf eine Schuffel, ftreue etwas Hucfer davauf, und bring ¢s '![

bernad) jur Lafel, -
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N2 44, IRebifveife von NReas auf ctne anoere B
Are, :

Lefe 3 Pfund NReis fauber, lege in ein fupfernes Kaftrol &

s Pfund Juier, 4 Mol Waffer, fete es auf das Seuer,
vithve mit dem Kochloffel davin, bis der Zucler gany verfod)t
und fchon qelb geworden ift.  Diefér Jucder mup fo dic vers
focht fein, daf er in grofen T-opfen vom Xoffel bevabfiiefet.
Yeqe Den NKeis Daju und vofte ibn 'z, Stunde lang in Oen
Budfer.  AUlsrann fese ibn vom Feuer und laf thn falt wers
ben.  Lege fonadh) den MAHeis in einen DNovfer und {fofe . 1hm
gan; ﬂ'in, nmmm itbhn beraus, [n:_qc ibn in emn reines Kajivol
gief eine Maf Milch davan, V4 Pfund Butter und eme auf
Aucter abgeriebene ;;:Emmrmhah, fese Das Kaffrol mit dem
Reig auf eine Glueh, lag ibn langfam fochen, und vubhre mit den
Kodhloffel beftandig, damit ev unten nicht anbrenne. Wenn
er fo Did wie ein Kindsbrei 1, fo fege ihn vom 'ﬁ'cuur Uno
[eq ben NReis in eine faubere Schiifjel; qu[*r noch 6 Yotrh qes
ftogenen RFucfer dazu, ift er falc gemworden fo {chlage 6 Cier
und von 6 den '-""**utfﬂ nacheinanber davan, und vubre die ganje
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