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146 SedhdterAbidynitt.

und bie Halfte ber Krebsbutter dbarunter gernbrt, dann
6 Gigelb, 3 Loth ausdgegrathetete, fein verwiegte Sarbels
fenn, Dad Fifdys und Krebsfleifch dazu, dbas nodthige Sal;,
und den Sdhnee von den 6 Ciweiff langfam darunter
gesogen. Die Form wird mit Butter beftvichen, mit qu-
tem Butterteig ausdgelegt, die WMaijje hinein gefirlt, und
eine Stunbe recht fchon gebacfen; dann wird eine Krebss
fauce bagu gegeben, Wian fanut ed audy madien ohne den
Mobel niit Butterteig auszulegen, und nach Belicben im
Wafjer fochen, '

379. Krebd-Pudbding. — Man reibt ein Harted
mitrbed Kreugerbrod, fodyt ed in Mildy vecht durdy, ritbrt
dann nody wei Loffel voll feined Mebl mit Falter Mildy
an, thut ed 3u dem Brod, und fodht e8 nody eine Weile,
bid 8 wie einBret, der mcht ju dinn iff, wird; nimmt
6 nunt vom Feuer , vubhrt 6 Loth Krebsbutter daruns
ter, 7 Gigelb nebfi ©alj werden daju gethan, wenn die
Mafje nicht mehr heif iff, vou 5 Eiweiff wivd Sdhnee ges
fdhlagen und bavunter gegogen. Eine Serviette wird mit
LButter befividyen, von den Krebdidhwangen sierlich darauf
bevum gelegt, dbann bie WMafje darauf gegoffen, nicht 3u
feft gugebunven, dann in fochendem gejalzenem TWaffer
eine Stunbe gefodyt, dann angeridyter, eine gute Krebss
fauce daran gegoffen, mit Krebs{dpodnze, und wenn man
bat, mit Mordyeln und Spargelnfopfe garmirt.

380. Hirns Pudding mit Rabmfauce. —
Man vabre /4 Pfo. Butter mit 5 Cigelb ab; Peterfilic
und efwad Citronenfdyalen werden fein verwiegt, in Buts
ter ein wenig gedimnftet, dbann u dem Abgernbreen ge:
than. Cin Kalbsbhirn wird gut abgehiuntet, ju der Butter
getban, und fo fein wie moglic)y miteinander pervihre,
©aly und Wuskatnuf dbazu, ein ftarfer Loffelvoll geries
bened Weifibrod, cben fo viel geriebened Sdhwar;brod
und grei Loffelvoll figen Rabm daju gethan, redyt gut
vurdjetnander gemadyt; dad Ciweif wird, ju Sdynee ges
{hlagen, darunter gemifcht. Ein Pobel oder Tudy mit
Butter befividen, daven gefullt und eine fleine Stunbe
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