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9258 Smdlfter AbGTHNRite.

nticht febr feint gefdinitten, in Saljwaffer abgefotten, und
trocfen werden laffen, nadhbem ziemlich fein verwiegt;
/4 “Pro. Butter wird mit 6 Eiergelb abgerihrt, die Nus
veln dagu gethan, nebft 6 Loffelvoll fitfem Rabm und
3 Yoth gefiofenem Sucfer, dad Eiweif ju Sdynee gefd)las
gen und davunter gethan, damt in eine mit Lutter bes
ftrichene Forne gefullt,

760. Aufgesogened voun NReid mit Aeyfel
Marmelade. — Man fodht nady Belicben Neid in
ver Mildy mit etwad Sucker, Sitmmet und Citronenfchale
vedyt weid), dodh daf er nidyt ju breiig wird, 4Gt ihn
pann erfalten. Unterdeffenn har man aud) Aepfel mit ein
wenig TWein und Jucker ju einer Marmelade gefocht, und
ebenfalfd falt werden laffen. Ein Mobdel wird mit Butter
bejtrichen, mit Brod gefirent, und mit einem mit Butter
befirichenen Paypier audgelegt, dann von dbem Neid, aud
weldyem man die Citronenfdyale und Simmirinde getban
bat, eine Yage bineint getharm, bann von den Aepfeln,
bievauf wieder Reid, dann wirberﬁfpfrf, und juleftt Reids
oben baruber wird ein wenig frifdye Butter qethan und
EBrgbbx*ﬁfcI:I, und in einem nidht ju beifen Ofen gebaden.
Beim Anvidhten wird ed auf cine Platte gejhiiryt, das
Papier davon genommen, und nacy Belieben geriebene
Chofolade daritber gefiveut und aufgetragen,

761. Aufgezogenesd von Aprifofen. — Man
fest 4 ©dyoppen WMilch mit 4°Coth Butter aufs Feuer.
2Wenn die BVutter gergangen ift, fo ribrt man damit,
wenn ¢8 nur nod) lawwarm iff, 2 LWOffelvoll feines Mebhl
an. Die Aprifofen werden durdy einen Haarfieb getrieben,
von dem Marf 6 Loffeluoll genommten, ju dem Teig ges
than, nody mit 5 Ciergelb und 7 Loth geftofenem Sucker
siemlich Tang gerdbhre; dad Ciweiff ju Sdyee gefdhlagen,
darunter gerubrt und in ein befivichenes Blech gefillt,
oann langfam aufgegogen, |

7062. Aufgeiogencs von Neid mit Weitte
Sauce. — 2/ Dfo, Neid wird wie gerdhnlich in der
il gefodht, dann evfiblt; /4 Butter mit 4 Cigeld
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abgeriihrt, bad Weife ju Schynee gefdhlagen, nebft 4 Lotk
geftofenem Sucder darunter gemijcht, Eine Form wird
Dick mit Bucter beftrichen, mit murben Brodfdyuitten redst
sierlich ausgelegt, und den NReid darauf gethan, dann i
oberit Brodfdymitten dariiber gelegt, weldie man gut mit
Butter ftreidyt, und im Ofen fchon backt. Unterdeffen Focht
man von einer Brodjdynitte, 1 Sdjopyen Wein, Sucker,
Sitmmet und Citronenfdyalen eine Sauce, indem man died
sujammnien bid auf die Halfte einfodhen [Agt, bann durd
einent ©teb fireidhf. Der Auflauf wird, wenn er {dhon ges
baden ift, auf eine Platte gejhirst, die Saice daran
gegeben und o aufgetragen,

763. Auflauf von Sdywarzbrod.— 1/, Butter
wird mit 6 Cigelb abgeritbrt, dann 1/, Pfd. geriebenes
Sdywarbrod und ein Loffelvoll geriebened MWeifbrod
daju gethan, fein verwiegte Citronenfdalen, Simmet und
o Yoth gejtofenen Jucer, 3 bid 4 Loffelvoll guten MWein,
alled febr gut dburdygerithrt, dasd Eiweif wird ju Sdinee

geldilagen, barunter geyogen, in dasd mit Butter Hefiris
chene Blec) gefullt und gebacfen, dann auf eine Piatte
gejturgt, nody gut mit Jucer befiveut, und gleidy auf
bent- Lifch) gegeben,

7064, Auflauf von Weigbrod. — Swei abgen

viebene Kreuzerbrode werben in WRildy eingeweidyt, 6 Loth
Butter mit 5 Eigelb abgerihrt . dbag Brod ausgedriictt,
baju gethaw, mit diefem febr gut verribre, etwas gerie:
bene Gitronenfchalen daju getban, /s ‘Did. gefiogenen
Slch_f_r, bas Cuveif ju Sdmee gefdjlagen darunter
gemijdyt. Das Blech nwird mit Butter bejirichen, die Halfte
ber Maffe darein gethan, vann Konfitur darauf, danm
bu‘:fnubm $Halfte der Maffe dariiber, aletch in Ofen und
idhon gebacfen.

705. uflauf von Pfirfid. — Man nimmt 6
arogeDerfich, fchalt fie, und treibtd ourdyeinen Haarfied
flimmt 5 Loffelvoll von dem Qurdhgetriebenen :'u: ein @f:
\chice nebff '/, Pfo, fein geftogenen Manbeln, rubre e8
gut durd) eimander, thut 3 ganze Eier nady und nach dazu,
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