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angerichtet ; das Gebackene aus der Form geſtuͤrzt und

in die Sauce gelegt .
605 . Nudeln⸗Strudel . — Zu ½ Pfd . Mehl

thut man ein wenig Butter und ein Ei , macht mit

Waſſer , ein wenig Salz einen nicht ſehr feſten Nudelteig ,
den man ſo duͤnn als moͤglich auswaͤhlt , und alles zu
einem Kuchen macht . Der ganze Kuchen wird mit dickem
ſaurem Rahm beſtrichen , dann zuſammen gerollt . Ein

Blech wird gut mit Butter beſtrichen , der Kuchen wie
eine Schnecke zuſammen geringelt hinein gelegt , ſuͤße Milch
und etwas friſche Butter daran geſchuͤttet, dann in Ofen
gethan , und faſt ganz einkochen laſſen ; wenn er fertig
iſt , ſo wird er aus dem Blech genommen und auf die

Platte gelegt und mit Zucker beſtreut .
606 . Gries⸗Kloͤße . — Man ſetzt einen Schoppen

Milch aufs Feuer mit 3 Loth Butter , ruͤhrt, wenn es

kocht , Gries hinein , daß es eine ſteife Maſſe wird , thut
es vom Feuer , und wenn es ziemlich erkuͤhlt iſt , ſo ver⸗

duͤnnert man es mit 3 ganzen Eiern , thut ein Loͤffel
voll Zucker , 2 Loth fein geſtoßene Mandeln , ein guter
Loͤffel voll gut gereinigte Roſinen dazu , und alles recht
gut vermiſcht , laͤßt eine halb Maas Milch ſieden , macht
mit dem Loͤffel Kloͤße in der Groͤße einer Welſchnuß
darein , läßt ſie gut darin aufkochen , richtet ſie mit dem

Schaumloͤffel auf ein Geſchirr an , und thut wieder an —⸗

dere hinein ; iſt man mit allen fertig , ſo wird an die
Milch 3 Eigelb und nach Gutfinden Zucker geruͤhrt,
wenn die Sauee anfaͤngt dicklicht zu werden , ſo wird

ſie ein wenig auf die Seite geſtellt . Die Kloͤße werden
dann arf die dazu bereitete Platte angerichtet , die Sauce
daruͤber gegeben und ſervirt .

607 , Speckkloͤße . — Man ſchneidet zwei Kreuzer⸗
brode in Wuͤrfel, verwiegt ziemlich Zwiebeln und Peter⸗
ſilie ; nun ſchneidet man ½ Pfd . Speck auch in Wuͤr⸗
fel , der aber nicht zu fett ſeyn darf . Nun wird der

Speck in eine Pfanne auf ein nicht ſehr ſtarkes Feuer
gethan , und ſchoͤn gelb geroͤſtet, dann thut man ihn
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