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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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Wenn fie weid) find, fo lege fie in einen Miovfer gieb 4
Pfund Jucfer dazu, und ftofe diefes fo lange bis ed recht fein
ifft. Das Geftofene lege in ein Kaftvol, gief /5 Flaf Aval
und foviel Champagnerwein davan, fee es aufs Feuer, und
(afi e8 gany furg einfochen, fo Daf, wenn man mit dem Fin:
ger bdie Miaffe bevithret, nichts an vemfelben bangen Dbleibe,
und lege fie dDann in eine veme Sdyuffel.

Wenn die gefodyten Aepfel falt find, fo wird 34 Stuns
ben vor dem Anvichten ein Sdynee aus dem 2Weifzen von 14
Eiern gefchlagen, und unter die Uepfel gerubrt. Sieb die
Meblfpeife auf eine poryellanene Sdyale, fireue 2 ftarfe Hande
voll Saly auf ein Badblech, und fese die Schale auf das
Saly; Deftreue die Meblfpeife mit 3 Roth geffofenen Fuder,
und fede fie in ein nichten gar 3u Dheien *Badofen, damit fie
langfam bacfe. SWenn die Mebl{peife dann eine {chone gelbe
Tarbe bat und ausgebaden iff, fo nimm fie hHevaus, wund gieb
fie aur Zafel,
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N? 47, Meblfpcife von eingemachten Fohannis:
beeren,

Bon 6 Kreuzerbroden {hneide das Braune ab, dDen weis
en Ballen aber wirfelavtig, fege die Wiefel in ein Kaftrol,
gief V4 Map Wein daran, und treib das *Brod auf dem
Teuer dicf ab, wie fdon qgelebrewurde. Hernad) nimm es vom
Seuer, und lege es in cine Schufiel, gieb /4 Pfund *Dutter
und foviel geftofenen Jucder daju, wie aud) 16 fein geftefene
Magelein, vibre alles wobl unter einander, fhlage 4 Cier und
von 6 bdben Dotfer daran, und rithre die gange Maffe '
Stunde lang, dbaf die gange IMaffe recht faumig nerde.

Gang sulest gieb 2 Anvicdheloffel voll eingemachte Joban:
nisbeeren darunter, madhe fie nod) einmal unter einander, be-
ftreiche eine Form mit 1 Loth Dutter ober Sdhymaly, beftreue
dic Form mit Semmelmehl durchaus, und gief die DMaffe
binein, %, Stunbden vor dbem Anrichten feBe fie in einen nidye
su beifgen Vadofen, ift es dann Jeit jim Anrvidyten, fo fturze die
Speife auf eine Sdiffel, fireue etwas Jucfer darauf und gieb
fie sur Tafel.

Anmervbung., Diefe Meblfpeife fann aud) von eingemad)-
et Himbeeren, Weichfen und andern Frichten gemache werden,
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