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994 Fwolfter Ab)chnitt.

647, Dfened .‘u“r:{n — @8 wird et Sdioypen
PBaffer mit ywei Loth Sucer, fein verwiegten Citronen:
fchalen und 6 Loth Vutter aufé Feuer gefet, wenn ¢8
fiedef ein fiart ’hmhimunb fetnred Nebl hinein gernbre,
wertit {ich der Teig vou der Pranne ablodt, Deraus ge:
thans wenn ev evfuble tft, mut 3wer ganen und vier
Grell a“uu verdiinuert, €in Blech wird mitr Webl beftreut,
Eleine Hauflein von de Wiaffe davauf gejetst, mit Eigelb
[*Culm;u!,, __Jtmm parauf guhuxr und i Sfen redyt
fdhon aebacten. it bief gefcheben, fo werden fie am Bos
oeit ein wenig aufgejdputten und Confttur darein gethaw,
pann fevvirt,

648. Gebacdene Sdwarymurzeln. — Die
Schwargwurgeln werden fauber gepust, in Fingerlange
&tucke I_LLLlJ'IIIlEWH und in nue Jchwach m.rxl:,umu ITE
jer ufﬁrt a1 weich gefocht. 3 guteLoffelvoll WiehE werden
it [auem 2Wafjer angerubrt, efrwas ?*‘1‘[&1}}1* > Butter und
ein Cigelb davunter g-:,crlan' swet Ciwelf werden ju [etd)
tem L:J:Exn-w: aefchlagen, darunter gezogen, nebj u.fu g
nig Salz. Dre QELDHMIFﬂPLJJxIH, welde qur JPQLEID“TE
{FUII 'IHl’]ILH IDErOel nl’l':al lIllEﬂ,"tL"JIl"‘f; i 2outter ]li‘L‘lII
gebacfen, und gleicy, weil jie nod) ¥ojc) find, ﬂHTgLHﬂJElI

640, Gebacdener Blumenfohl. — Der Blumen-
fobl wird, wenn er gut gtrrhi"qt ijt, m&al, 11”*“’2'1 AN E
Iiuh weidy gefocht, dann g,nm Abtropfen in ein Sieb ge-

pan. Nun nimmt man /4P, 5Uu1}[, et es mit laus
ltdmm TBeine ut einem Teig an, thut Saly Dazl, rubre
3wel f:‘mgt o und ywei Loffel voll Provenjernl davurter,
wendet Den Dlumentobhl, den man in nicht u fleine Shucfe
gebrochen hat, darin unr, und backt ihn aus Vuttey [chom
beraud, und garnirt ihn berm “-?i'urnnJLH mit Peterfilie,

650. ®ebacene @ par qLIn — Jan mmmrwpau
qi:In die vecht ave find, pubk fie, bindet ]lL dant tnHbus

fchel sufanmen, und ficvet jie nur halb :mn..,; # ﬂlﬂmnw
in:r fiimmt ed vann heraus, legt eS auf ei Hd}, DA
e trocfent werden. 6 Loffel voll Wiehl werden mit auct
LL’.,uJ;r und Saly angeritbhre , etwad gevgangene Butter
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Mebhlipetjenm.

o1t 1 bagt gethar, ober 2 Loffel woll fauren Rahm, 3 Ciergeld,
'- und dann von 4 Ciweif ein Sdynee gefd)lagen, darunter

1
03 gesogen, dannt 3 bis 4 Syargeln jufammen genonimen,
't, i dem Leig 10 weit umgewendef , daf, wo man fie mit
102 ber Hand faft, frei bleibt, und im Butter ausgebacten,
{3 vann nod) mit ‘Petevfilie gavnirt, und warm ju Tifdy ges
uf, gebern.
LD 651. Waffer. Gebacdenesd, — Man nimmt 4
}E?'-' Po. Mebl in eine Schufjel, nebjt etwad Saly, ribhrt ed
f' mit 7/, Schoppen lau Wafjer vedht gut an, thut 8 Loth
i, sevlafjene Butter dasu, dann nody 6 ganze Eier, avbeitet
| es recht gut durdyeinander ; beftrercht flerne Formdhen mit
Nie sutter, fiullt ed8 von der Maffe balb voll, ftellt ed in efs
1 { nent gelind erpiften Ofen, und [t fie fhon bacfen
15 ' brerauf werden fie aus den Formdien genommen und auf

die Platte {dhon angerichtet.

652. Dampfrnudeln, — Man thut 1DfDd. febr feis
red Mebl in eine Sdyffel, [Gft eined Hithnereied grof
Dutter Ml sevrgehen, rubrt den Teig nebft ein wes
nig Saly und Sucfer gut damit an, {dhldagt ywei gange
Cier und ein Gelbed dajgu, arbeitet den Teig febr fark,
thut julegt noch 2 Loffelvoll gute Bierbefe dazuw, vers
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etls mijdht ed redht gut mit dem Teig, weldher wie ein recht
114 Dicter Kndpfleteig feynt mug, lage ibn in der & dyiffel bei
qe- der 2Warme ein wenig gehen, bricht dann mit dem Loffel
11 | nach beliebiger Grofe berausd, legt die HAaufden, weldhe
brt fehon vund fepn miffen, auf ein mit Mebl befireutes Bledh
er, ' pber Brett, [aft fie an einem etrras warmen Orf, wo
h: | Peinte Xuft jufommt, vecht {dhon aufgehen. Gine Maaf IMildh
o1 Dat man unterdeflen in einer Damypfnudelmafdyine mit
£, T} efwas Jucter und ein wenig Butter fchon stemlich eins
ars | gff&;ht; die ANilch muf nur nody etwa einen Eletnen §in-
3115 K gerdict body in der Pfanne fepn und gany dick und qeld
v fs nuﬁffbm,_ dag ed der MWNildy gar nidyt mehr gleidt. AN
ag | werden die Dampfaudeln, wenn fie gut gevaden find,
1ner {chon nebent einander in die Pfanne gejefst, venr Deckel
1(4} darauf, und efwas gute Koblen dariiber gelegt, und {o,
. 15
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