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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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Mehlpeifen

bief alled gut unfereinander gemadyt ijt, fo rird dasd i
weiff, juSdynee gefhlagen, darunter gejogen. Ein Mos
del wird mit Butter befirichen, mit Streifen von geriebes
nem Vutterteig wie ein Gitter qudgelegt, die Maffe hins
eingefullf, und recjt langfam eine Stunbe gebacfen, dann
auf einte Platte gefturt und eine Wein- oder Hagenbuttens
Gauce daran gegeben, *

707. Weiffbrod - Pudding obhne Butter. —
Bon 6 Kreugerbrod wird die Ninde gut abgefdynitten,
bad Brod fehr fein gefdynitten, und heige Mildy dariiber
gefchuttet, bis das Brod gany dbamit angefeudytet ifts
nun laft man e eine 3eitlang fo fiehen, erribre e8 alds
pann fehr fein, thut nad) Gutfinden Sucfer, an welchem
man Gitronen abgerieben hat, daju, 6 Siergelb darunter,
eines nac) dem andern fededmal redyt gut gerriibrt, Das
Ciweiff ju Scinee gefdhlagen, darunter gezogen, danm
i eine mit Butter beftrichene und mit Brod befireute
gorm gefullt, und in fodjendes Waffer®gethan, eine

tleine Stunde gefod)t, dann gefiirst und eine Weinfauce
paran gegeben,

708. Chofolade-Puddinng. — Man reibt 4 T&e
fe{d;*:n {@bufﬂlabe, focht e3 in einem Sdioppen Mildh
mit 4 Coffelvoll gevieberem Brod eine gute Weile, thut
€6 dann vom Feuer, [ABt e8 erfiihlen . dann werden 5
Crergelb barunter geriibrt, das Weife, 31 Schnee geldylas
gen, langiam dajgu gevitbrt, nebf nody ein wenig Sucker,
@m Novel wird mit Butter befirichen 1und Brod bejtreut,
oie Maffe hinein gefullt, die Form in fodiendes Wafjer
geftellt und oven Koblen darauf gethan, dbann 3/ Stuns
den gefocht, auf eine Platte geftitvyt, und eine Chofolades
jauce daran gegeben. ,,

709, Quitten - Pudding. — 8 {dhdne Duitten
weroen, nadydent fie gefdhalt find, mit bald Wein und
‘.H_Enrﬁ:r' eid) gefodht und durdy ein Haarfieb getrieben,
die Quitten muiffen aber gany troden etngefodyt fepn, ebe
fie durdhgetrieben werden, Nun wird 6 gute Loffelvoll
Ruittenmark genommen, mit 5 Loth geftogenem Sucer
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