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Elﬁllfﬁl‘!}b untwendef, und in B
oeliebigen fitfen Sauce au Lifch gibt,

214 Swolfter Abfdynitt
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O17. Reid mit Yeyfeln, — Man tocht ebenfalis
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amet, dag er fcdhon gang bleibt, Fellt ibn VO Ef%w daf
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Jieid in Mildh vedht weich mit etwag Sucfer
ev falt wird, Unterdeffenr pat

mit Bulter befirichen und Brod beftrent

tbuﬁrﬂnmn oben darauf frifche Butter und et
1ned Drod, und 2eht e8 im Dfe 0t ¢8 ] ’
e (ﬁr;’cf;;irf ;t[IL;lEEFEJ‘IIH Ofen auf, gibt e8 dann fammt
9‘]15?8: J@Eﬁﬁﬂ}ff_ﬂfi Neid mit Parmefantss. —
Jlan Fodht ihrf:- i Sletfchbribe vedyt ftei , Wit nady
('_?urf_umfu geriebenen Parmefanfdsd darunfer {chuttet
oie Maffe auf ein reines glatted Blech {?;ing'e*;i:u’fl5 Iﬁ"‘;
e3 recht ftarr darauf werden, [chneidet e8 dann h; ‘mtéf
singerbreite und in Singerlange Stiice, wenbet ﬁ: In
sereubeten Ciern und gericbenem Brod un thut in eine
breite ‘pfnu;w dutter, backt fie auf bcibf::;@;:iten fchon
geld, und gibts gleich aur ifdh, }

ﬂH_]. Sﬁfffﬁr @ffl'.-— Der Neid wir el

i INildy vellit dick qefod J:. ?m;jm,l.h bieru eﬁenfﬂf{ﬁ
, | getodyt, vom Feuer getham, und ellt
wenig frifche Butter oazit, 28enn er erFaltet ;fu wird
wemi es /P, i, ein guter Loffel voll %fm;t‘u:r ffli
gmfgfﬁ#mm yet Gelberer dagu gethban, febr gutf mik
HOd) e wenig fein verwiegten Gifi‘(‘i!fhfﬂh&fﬂl DU chs
einanoer gemadyt, dann wtt Dilfe etwas geriebenen Bros

™ ;':1' F.‘ ' ¥ ’ o " ; -y,
0¢6 Cier darausd formivt, die man in Giern uno geriebes

utter backt, dann mit einer

020: AeyfelsSypeife ch
O Aeypfel:Speife. — Man ichalt gute Aeyfel,

thnetbet fie in gang dinne Sdinige, firent gejiofiesnen
SUder daruber, unbd feudytot fie mit ﬁirfrl;n.*LIﬁJaﬁa:;f an
fr:mr{)r*r:é gut durdjeinanber, und (Gt e8 fteben. @h;iﬂlvf
_i::f[ YD mit {Burter befirichen und Sucker nuﬁgrﬂrcur#
Jou wird Weifbrod in ©dyuitten gefchnitten, in Butter
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man gute Aevnfel mit Wei
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und Sucker 3u einer Marmelade gefodht, @m Bledy wird
it Buit | nd % , eine Lage Neid
Dinein gethan, ein wenig Simimet dariiber n‘{fﬂl‘t‘l!? vani
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von oen Aepfeln darauf gethan, dann yoieder Jield, und
10018 alled davit iff; oben mup aber Neid fevn. Nun
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wmgewendet, der IMobel am BVobert und an ben Seitent
samit ausaelegt, Die Aepfel hinein {y:ful{t_, pbent mif
Brod bedeckt, frijdhe Butter dbavauf gethan, in Dfent ge-
fellt und fchon gelb gebacfen, dann auf eine “Platic ges
iest, ein wenig guter Wein auf dem Brod bﬂru(t_lj'_gf:-
goffent, nody rvecyt gut mit Jucer bejiveut, und ju Lijdje
geaebert,

621. Aepfel + Schmarven., — E3 werden elie
aute Portion Aepfel gefdynittent wie die Borhergehenden.
Gin WMovel wird qut mit Butter bejirichen, jiark Siefjers
ritcfendict geriebened Brod dareir gethan, dann mebr alg
Jingerddick vou denr gejchuitienen Aepfeln, auf diefe ges
ffofenen Sucfer, Jibeben undNRefinen, dann wieder el
Mefferviicten dict gericbenes Brod, dann wicder Aeprel,
Aucter, Nofinen und Jibeben, uud fo bid alles tmimﬂ:be[
ift, oben anug Brod fey, weldyed mar it ctIszEﬂ St
dhen frifcher: Butter belegt, und im Dfen id?una bactt.
Wabrend defjen gieft man nady und qﬂd} el Glasd 2ein
bariiber, damit ed nicht ju frocten wird. ;E'jfi e8 nun fer-
tig qebacfen, fo wirdd auf eine Platte gejturat, mit SIEEFEI
beftrent und aufgetragen. Man fann flatt ded werpen
Brodes audy quted altgebacfened Hausbrod nehuen.

622, NepfelsStrauben. — E8 wird gufer werpes
IMeint mit Sucker {iedbend aemacht, dann t};nt man ‘gutes
feines INebl it eine Schuffel, brubt es mit dem Aeint ait,
arbeitet den Teig, [aft ibn dann Falt werden, fhlagt
unterdefjen vou Giweif einen fiarfen Sdjnes, Und reibt
auf dem Neibeifent qute Aepfel , thut ed zu. dem Leiq,
madht €8 mit dem Clerfdynee vedt gut untereinanver,
per Letg muf eben in der Dicke jevn, bqﬁ er durd bﬂ}:t
Trichter [quft. Nun [afE man Butter nicht gar 3y beip
werden in efer Pfanne, die nicht breit aber efwas tief
ift; mummt dann o viel Teig in den Trichter i‘_vn!{“‘: mar
i einer Stvaube nothig findet, Iaft nun ven 2eig idhon
in bie Nunde in die Butter laufen, backt die Straube auy
beiven Seiten {chon gelb, 2Wenn fre IﬂHf gebacfen {iny,
werbent fie mit Sucfer befivens und gleid)y aurgetrageit,
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