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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, -

?h'J'-:
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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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Maffe 14 Stunde lang, damit fie vecht faumend werbe. Dann
beftreiche eine Form mit 1 Loth DButter oder Sdhmaly, ftreue
Semmelmebl davauf, und gieb die Niaffe binein, Sehe fie
dDann 34 Stunden vor dem Anvidyten in einen nid)t ju bei
fien VBacfofen, und laf fie {chon bacfen. Jn es bernach Beit
sum  Anvidyten, fo ftirge fie DHevaus auf eine Sdyuffel, und
gieh fie ur Tafel,

N2 45. Mceblfpeife von NReid, nody auf cine
andere 22rt.

Lies 3/ Pfund NKeis fauber, ftofe ihn im Movfer reche
fein, und madye foldhes durd) ein Haarfieb. Gieg 1 Mak
Mildh in ein Kaftrol, und lege ein Scudchen Jimmet und
L. Pfund Dutter dazu. Wenn die Mild) foche, fo lege Den
burchgefiebten NReis binein, und rvubre davin, damit die IMehl-
fpeife nidht fnotig werde. Laf ibn folange auf dem Feuer
fochen, Dis er fo Did als ein abgefriebenes Brod ift; nimm
bernach die Maffe vom [Feuer weq, lege fie in einen IMorfer,
und gieb 14 Phund geftogenen Juder daju; der Jimmet, wel-
cher damit gefoht bat, muf aber Dherausqenommen werden.
Stofe fo lange, bis der Reis Ffalt iff, und f{dlage 4 Fier
und von 6 Den Dotter bhinein, rwabrend deffen aber mufp ims
mer fortae{iofien werden. Staube auf ein Dadbrett efwas
Mebl, lege die DMaffe darauf, und formive fleine Andouillen
(Wirfichen) in der Grofe und dide eines Fingers daraus, jer-
flopfe dbann 4 Eier, tunfe jedes hinein, und febre fie in vielen
Semmelmebl wobl um.

Backe fie dann 34 Seunde vor dem Anvidhten in 1 14
Pfund Sdymaly {chon gelb, febre fie in 6 Loth geftofienen
R[uder, dem ein Pfotchen qeftofenen Simmet beigemifche ift,
jedes insbefontere in den J[ucfer und Jimmet wobl um, [lege
fie dann auf eine Sdhuffel und bringe fie sur Tafel.

N2 46, Neblfpeife oder Soufllet pon Borsdorfer
Aepfeln.

Sdyale 20 DBorsdorfer Aepfel, ftich den Puken heraus,
lege fi¢ auf cine TLortenpfanne, und fese fie im Badfofen, bdas
mit fie gang weich braten,
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