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N= 48, Mcehlfpeife von ausdgeffocdhenen gebacke
e JLudeln.

Sdhlage auf ein Dackbrett worauf 4 ftarfe Hande voll
Mebl find, 4 Cier und von & den Dotter, mache diefen Leig
mit einen Mefler wobl unter einander, mache einen Nubdelteiq
bavaus, und fretb ibn aus, wie gewobnlidh) QWenn Die
Jtudelplage troden find, fo fchneide fie nicht gar zu fein, wie
fhon gefagt worden iff, blanchice die qefchnitternen Dtudeln in
vielen Saljwafjer, und gief uber fie wieder faltes Waffer.
AWenn diefes vecht abgelaufen iff, fo gief in ein Kaftrol 1 14
Mafz Milch und laf fie fochen, qiedb audy 6 Yoth Dutter bda-
s, lege die Dlanchivten Jtudeln davein, [af fie mit der Mildh
gang fury fochen, gieb auch ein Pfocchen gefiofienen Jimnrer, wie
auch 6 Loth geffofenen Zucfer, und mache die ganze Daffe unter
einander. Haben die Jtudeln mit der Mild) gany fury gefodht, daf
fie fo Dick {ind, als wie eine abgetriebene Miehlfpeife von Drod, (o
feg fie aif eine *Dad'tafel, welche mit etrvas Mebl beftiGubeworden,
und Odrie die IMaffe auseinande, fo dap fie 2 Finger hHodh
bleibe. Wenn fie falt ift, fo ftich {te dann mit einem Ause
ffccher nach °Delieben aus, wie du tas Modell oder bden
Ausitecher Daft.

Dann gecflopfe 3 Cier, tunfe bdie ausqcftofenen Nubdeln
hinein, und febre fie dann in wiclem Semmelmebl um. 14
Stunde vor dem Anvichten backe fie in 2 Pfund Schmaly {chon
gelhb, rvichte fie auf eine ©dhifjel an, {taube enwas Rucfer das
vauf und gieb fie sur TLafel.

N2 49, Auflauf von Kalbslunge.

Wafde eine Kalbslunge fauber, qieh fie in ecin Kafivol
mit 6 Lofh) Scdhmaly oder Butter, gieh 4 Maf qute S
Daju, und laf3 die Yunge weich dunften; dann lege fie auf ein
Schneidebrett nel ft dem Saft, und fchneide fie vedht fein mit
vem Schneidbmiffer. Schneide ferner 4 Kreuzerbrode vedhe fein,
gief 34 IMaf Milch darvan, laf es wobl weichen, fehe 3 auf
die Oluth, und rubre ¢s mit dem Kochloffel ab, wie fchon qe-
seigf worden ift. Dann fese die Maffe vom Feuer weq, qied
Vo Pfund Dutter daju, wie aud) die zufammengefchnittene
Xunge, und gieb bdas nithige Saly und Musfatennuf dazu.
Ribre alles unter einander, fdhlage 4 Cier und von 6 bden
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Dotter daju, und rvubre fo lange darin, big die DNaffe redhe
faumend wird, Hernady Dejiveiche eine Form mit ein Lot
Butter, und lege die Meblipetfe binein,

Cine Stunde vor dem Anvichten fee fie in einen nict
gar s heien Dacfofen, und [af fie langfam baden. [t es
Seit gum Anvichren, fo {tirse fie auf eine Sdyuffel, und gieb
fie jur Lafel.

— ]

eife von qefchnittener Eicrgerfie
auf cinen JFafttag.

Itimm 3 ftavfe Hanbe voll Mebl auf ein Dactbret, {dhlage
3 Cier und von 4 ten Dotrer daju, und made emen eigents
lichen fejten Dludelteiq. Schneide diefen fo fein als moglich,
fege 1 V4 DMaf DMild) auf das.Seuer, und gqied 14 Phund
Butter und ein Selhcchen Jimmet dazu.  Wenn die Mild)
foche, fo [eqe Die -]rll.nnmunqt}ujmlm.n Luﬂ;u]h I\lmm, lafz
fte einige Walle auffochen, fehe es vom [euer weq, glef Ddie
gange Maffe in eine Schuffel, und rvubre fo lange darin, bis
fte fale tft.

Pute 4 Yoth grofe Nofinen und 4 Loth Weinbeerdyen,
blanchive {ie, gieff Uber fie faltes ‘J.ﬂaﬁ'u:r ab, Brucfe fre mit
ver Dand aus, und gieb fie jur Meblfpeife; lege 4 Pfund
geltofenen Jucter dazu, 4 Loth ‘!..::nrm, auch 4 Yotl 31tw|mt
welches aber mit dbem Sdyneidbmeffer veche fein gf'fLI}mmn er:
ben mufl, und ribre alles wobl unter einander; fchlage 4 Cier
und von 6 den Dotter davan, vub.e Dbeftandig darin, damit Die
Mafle vecht faumend werde; beftveiche eine Form mic 1 Loth
Dutter, ftreue etwas geviebenes Brod in die Form, treib einen
2outterteiq fo dunn aus, als wolle man Paftecchen madyen,
belege die Form unten und neben berum damit, und giefe die
Weblfpeife binein,

Cine Stunde vor dem Anrichten fefie Die Ewlm in einen
nicht gar su beifen Bacfofen, und [a;} lic langfam baden, da:

mit. die Meblfpeife {chon boch rerde. Jft es Jeit jum An-
vichten, fo fturye fie auf eine (-../d;FHITC[f und gieb fie beif jur
Lafel, 2
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