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NE oL, IMeblipetie von gericbenem ZTeig, auf
cinen Safttaq.

Giefp ju 3 ftarfen Handen voll Mebl auf ein VDacfbret 14
Maf faveren Rabhm nebft 14 Plund Butter, 3 Eier und Sal,
mache den Teig wie er ju Nudeln gemache wird, treid ihm
gleichfalls fo dunn aus, fdneide [auter fleine Fleckchen daraus
als wie ju einer [Fleddyenfuppe; blandyive fie im Salywaffer,
ubergic fie mwieder mit Ffaltem Waffer, qiefe dann in ein
Kaftrol 1 14 IMaf Mild) nebft 4 Loth DButter, wenn die Mild
focht, fo lege die Fleddhen binein, veib cine Jitvone auf Judfer
ab und gieb fie daju, laf die Flecfdhen mit der Mild) efwas
fury emfochen, fee fie vom Feuer, lege die Maffe in eine
Sduffel und gieb 6 Loth geftofenen Zuder daju. Wenn ,die
PMaffe fale ijt, fo fchlage 3 Cier und von 5 den Dotter davein,
gieb 4 ¥oth fein ge{dynittenen Jitvonat daju und rubre es wobl,
damit die MMehlfpeife veche faumiq werde. BDeftreiche eine Form
mit 1 ¥oth Lutcer, fiveue etwas Semmelmehl hinein, und gied
bernad) die Dehlfpeife dazu.

Seie fie 34 Stunden vor dem Anvidhten in einen niche
gar 3u beigen Badofen, und [af fie langfam bacfen, St es
Seit juwr Anvichten, fo fturze fie auf eine Schiffel, und gieb
fie jur Lafel,

N= 52, IMchlfpeife von Mandeln.

Blandyive 145 Pfund Mandeln, jiehe die Sdhale davon,
lege fie in ein DMorfer, {chlage das Feifie von 2 Eier daran
und ftofe es fo fein als moglih ift. Sdneide ferner von 4
Kreuzerbroden das Braune ab, den weigen Ballen weidye in 14
Maf Milch einy vubre diefes mit dem Kodh(offel wobl uneer-
cinander, gieb die geftofenen Mandeln  daju, wie aud) 14 &
fein  geftogenen Jucker. Nimm audy 10 Bovsdorfer Wepfel,
{chale fie und fdyneide jeden in 4 Tbeile; lege bdie gefchalten
Aepfel auf eine Lortenpfanne, gieb eine ftarfe Hand voll IMebl
barauf, und madye fie wobl durdyeinander, gich 1 Pfo. Schmal
in eine Badpfanne, fefe fie auf das Feuer, bacfe die Wepfel
fdhon gelb darin und flege fie Dann auf ein fauberes Tuch, dae
mit Dag Sett davon ablaufe. Wenn das Fett abgelaufen ift,
fo lege fie auf cin Schneidbret, {dneide fie rvedhyt fein, und
gieb fie zu Der obigen Maffe,
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Wafdye dann 4 Loth grofie Nofinen nnd foviel Weinbeers
dhen fauber, blanchive fie, fdrwemme fie wieder mit faltem 2Wal-
fer ab, briicfe fie mit der Hand aus, und lege fie aud) ju dev
Maffe, giedb 1, Pfund Butter dazu ein fleines Pfotedhen ge-
ftofenen Jimmet, rubre alles robl unter emnander, und {chlage
nacheinander 4 Eier und von 6 den Dotter davan, *Deftreid)e
dann eine Sorm mit etwas Semmelmehl, und gief Die gange
MMaffe binein.,

Eine Stunde vor dem Unridhten febe die Speife in einen
nicht su beigen Badofen, und laf fie langfam baden. Jt es
Jeit yum  Anvidhten, fo nimm fie heraus, f{turge {te auf eine
Sduffil, ftdube etwas Jucfer oben Ddavauf, und gich fie bhers
nach jur Lafel.

N 53, Mcblfpeife von fogenannten Burgunder:
Klogen (Knoddeln), hervichaftlic).

NReib von 4 Kreuzerbroden das Braune, der weife Ballen
aber wird winfelartiq gefchnitten ; lege €8 in ein Kaftvol, giefz
e Maf Burgunderwein davan, gieb V4 Pfund fein geftofenen
Suder daju, ein Pfotchen geftofenen Jimmet, 6 Loth gefchnits
tenen Ritronat, die Schalen von 2 Jitronen recht fein gejdynits
ten, und 6 Yotlh fleine AWeinbeerdyen, weldye juvor gepuBt, qes
wafchen und blandhive fein muffen, Sdneide ferner 12 Bors-
borfer Acpfel jeden in 4 Theile, {dhale fie ab, lege fie auf ein
Sdyneidebret, fchneide fie jo fein als e3 fich thun [aBt, und
gieb fie ju ter obigen YMaffe.

See tie gange Mafle auf die Glutlh, gied 14 Pfund
Ducter daran, und rithre mit den Kodh(bffel beftandig darin,
damit die Maffe fo dicE wird wie ein Dranbfeig; dann nimm
Diec Mafie vom Feuer, [af f{ie falt werden, {taube ein wenig
Mebl auf ein Schneidebret, [eqe die DNaffe darauf, und made
fleine Knodel davaus in der Grifie eines Laubthalers. *Bade
bernach in 2 Pfund Schmaly die Knodel nad)y und nady {o
braun al8 moglidy, und leqe fie auf ein fauberes Tud), damit
bag Jett davon ablaufe. ®ief in ein Kaftvol nod) 14 Maf
Durgunderivein, qieb ein Fleines Stlucdchen Jimmet daju, die
Schale von einer Jifrone und 1, Pfund S[ucfer, und laf
Den Burgunderwein dann bis auf 14 Maf auf den Feuev
einfochen.
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