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Mehlipeifen, 239

Auder, und noch 1 Prd. Mell; dief wird nun nod s
©tunde gut gearbeitet, in eine mit Butter beftrichene Form
gefitllt, nod) einmal recht gehenlaffen, dann fchon gebacfen

700. Gugelpoypf. — Vi g]J’fD.I%lIHEI' wird mit 10
EFIE’E‘BE{!.;'HHD o gangen Giern abgeriibrt, 1/, Pho. SRebl,
2 bid 3 Coffelvoll ﬂJ{:lrﬂ, eben fo viel Bierhefe und etwagd
Salj bar}lxttei gerubre, damn den Teig redht ftarf gears
betfet, erne Form mit Butter beftrichen, mit Brod bes

ftreut, ben Teig eingefullt und an einem warmen B}y 38

g__rll_}rn laffen, dann in einem 3iemlich betfen Ofen gebacfen,
~oenn er auf der ‘Dlatle angevidytet ift, mit Sucter beftrent.

/01. ©cbacdfene gelbe Niben — Man focht
gelbe NRubenr im Waffer 3iemlich weidy, reibt fie, wenn
jie_erfaltet find, auf dem NReibeifen. 6 Loth Mandelst
werden vedit fein gefiofen, 1'% Kreuzerbrod mwerden
gericoen, un nimmt man ein gut hald Pfund gelbe Nixs
ven, thut die Mandeln und Brod, E’;r’m:nﬁ, 3 Loth ges
jiofenen Sucfer und etmas fein wermwieqte Efrrnnfnfid}a#
Ift_t bﬂ,glf, HE‘["_]'E etnem fleinen Loffelvoll ;JJEL*hI, macht mit
Ciern eine feife Maffe daraus, .arbeitet ed qut durdy eirs
anver, und formire davon gelbe Nitben, wenbdet jie

serichlagenen Eiern und geriebenem Brob um, jtectt oben
paretn ein Otrausdyen Peterfilie, und bacft s in Butter,
befireuts beim Auftragen mit ucker und Simmnief,

702, Ories:Gugelhoypf. — /2 Dfv. quter Gries

m‘t}'b in UJHIE{J Dick getodht, dbann [agt man ibn Falt werben

ruurtr 1/4 Pfd, Bittter mit 4 ganiem uno 8 qelben E-Eif:r;t;
ab, vibrt nady und nad Loffelvollmeife den Gried darun.
tey ' weldjer redyt 3art fepn muf, und feine Shimpden
barin 3u fehen find, thut etwasd fein abgeriebene Gitros
nenjdyalen , etwasd gang fein 5t‘1‘1‘f£[‘fEtI[‘ﬁL@QI5 2 Yoffel
upl[ gfﬁvg_eztnISl:r:frt' und 2 Yoffelvoll redht gu:cf Bierhefe
buugu, midyt alled vecht qut durd einauder, fiillt o8 in

ete mit Butter gut ausgeftrichene und mit Brod befireute -
Sorm, (Gt e8 in ber W
ann etwas langfam recht fehon gelb.

avme aut geben, und badt ed

703. SandTdrtchen, — 72 Pfo. Butter wird mi

= 4 g
O Ciern und 1/, Bfo. fein gejtopenem 3. e vedyt {haumia
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240 Swolfter Abfdnite,

geruhre, dann 14 Loth Puder oder 14 Pfbd. recht feined
Meebl darunter gernbrt, und fleinen singerbody in mit
Butter bejirichene Bleche gefirllt, {chon gelb gebacen
nachvem mit einem Audftecher in der Grofe eines grofien
Lhalers Blattdyen herausdgeftochen. Die HAlfte davon
wird mit einer feinen Marmelade beftrichen, und mit dex
andbern Halfte bedeckt, dann wieder die eine Halfte mit
weifier, die anbere Halfte aber mit Schofolpde s Glace
gang ubergogen.

704. Hippenr, — 6 Loth Butter witd mit 3 Ciern
abgerithrt, 4 Loth geftofenen Sucter daju getham, bdie
fein abgeriebene Schale einer Gitrone, ein wenig Jimmet
und */, Po. Mebl, dann mit lauer Mildy verdiinnt, daf
ie IMaffe wie ein Omelettenteig wird. Dasd Cifen wird
auf beident Seifen heif gemadht, und mit Syectidhmarte
beftridyen, won bem Teig eingefillt, daf das Eifen nidyt
st voll wird , dann {dydn gebacken, und vedh)t heif iiber
das ol gemicfelt,

705. @ewobnlider Gugelhopf. —Man nimme
1 Dfo, Mebl in eine Schirfjel, macht Y, Schoppen Wil dy
warm, lagt 4 Pfo. Butter darin jergebens wenn fie
nicht mebr beif ift, Jo vitbrt man dad Mebl 1ebft 4 bid 5
Ciern redht glatt damit an, arbeitet den Teig vecht qut,
thut etwas Saly und 2 gute LWffelvoll Bierbhefe daruns
ter; fullf die Mafje in eine mit Butter befirichene und
mit Brod audgefirente Forny, [Age ed dit der Warme gut
gebew, und backt thn dann bei guter Hikie 1 Stunbe lang
im Ofen,

706, Geflodytenter Pudding, — Man nimme 6
Loth Mebl aufdad Nudelbrett, pilicdt '/ Pfo. Butter darein,
vetbt e8 mit einanber, und macht mit einem Ei einen Teig
daraud; diefer Leig wird nun in gang fleine Stircfchen
gebrochen, und mit einem Schoppen Mildy aufd Feuer
gefﬂ;t, tmmer davin geribre, bid es fodyt und fchon glat
HES Dann wird ed vom Feuer genommen, wenn ed er
Fiblt ift 6 Gigelb, 5 Loth geftofenen Sucker und die fein
verwiegte ©djale einer balben Citrone darunter, Wenn
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