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nille bajy, dbann tmmer gerubrt big bie Grem didk wird.
Nun wird ¢8 vom Feuer genomuen, der Stand von
ben Kalbsfiifen dazu gethan, redjt gut gernbrt, bis es
beinal falt iji. Cin fleiner Sdyoppen fifer Rabm, ju
iteifern ©dhnee gefchlagen, davunter gemiidjt, uno in
einem mit Bigquit vecht fchon ausgelegten Model gefullt,
und geftehen laffen, dann gefturgt; nad) Delreben mit
Gitronen gegiert und ju Lijch gegeben.

790. Gefdylagener Rahm mit Reisd, — 1/ Dfo.
Reid wird recht fein gefiofen, it Wl put etwas
ueker redit weidy und ehwasd dick gefodit. €in Model
witd mit BVutter beftrichen, der Neid hinein gethan und
gefieben Iaffent. IBill man ed brauchen, {o wird es auy
cine Platte qeftryt, oben ein Deckel heraus gejdnitten,
der Neid stemlidhy ausqehohlt. 4 Sdhopypen fugen JNabm
mit Sucter und Vanille ju Sdynee gejdhlagen, m den
Neid gefullt, ven Dectel, weldjer nur Mefjerrucen dick
leyn darf, davauf gelegt und aufgetvagenn.

791, Plamaldye. — 1 Pfd. Weandeln, worknter
einige bitter feyn muffen, werden gefdhalt und fein ge:
fogent, dann eimre Maad fufen Rabor fiebend darnber
gefdnittet, 6 Kalbsfige werben, nachdem fie fauber ge-
vut find, mit Waffer sugefent, febr qut ver|dyaumt,
wenn fie weidy -gefodht find die Brithe durdygefiedt und
nodymald gefocht 0i8 auf 1/, Sdyjoppen, Die Wanbveln
werden nun ourdh ein Tuch vedht fiarf durdjgepregt,
der Mabm dann in eine Pfanne oder Kafferol gethan,
ber ©fand von bden Salbsfngen dagu, nebff 12 Yotbh
Sucer, und wenn man will, etwad BVanille; dief wird
aun alled anf dem Feuer gernubrt, bid ed vedht heif 1ff,
aldanit vom Feuer genommen, in ein andered Gefchivy
gethan, und fmmer darin gerithre, big ed falf iff, dann
i eine beliebige Form gefullt, und im Kublen vecht feif
werden [affen. Lor vem Gebranc emnen AUstaendlicf tn
heifed Walfer gebaltenn, dann auf eime Platie geffuiit.
Wenn man nur die Halfte diefer INafie madyt, 1ff 08 {dhon
eine fchore Platte. Diefe Syeife muf fchoin weif ausiehen.

792, Plamaidye mit mebreven FKarben —
Oie Maffe hrevzu tft gang die obige, nur wird fie in
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268 Dreigehnter Abfdynits,

brei Lheile getheilt, efmen Theil [Aft man weif, den
andern Lheil focht man mit 2 Loth Chofolade ein wenig,
vent oritten Lheil vermifcht man mit abgefochten Turies
jol. Nun gieft man in die Form den weifen Theil, [afit
e8 davit geftehenr, dbann wird dasd Nothe darauf gefdittet,
wenit dief geftanden ift dad von Chofoladbe, Man [4Ft
e6 nun redht ftetf gejteben, will man ed braudien, {o
taucht man die Form in heifed Wafjer, first ed8 auf
die Platte, und jiert ed nach BVelieben mit Viftazien,

793. Fallded Dlamaidhe. — Man ftoft Y,
P, Mandeln febr fein, 1 Loffelvoll febr feines Mebl
wird mit einem Sdyopyen MWildy fehr gut angerithrt, die
Mandeln dagu gethan, 4 Loth Sucfer, etwad Orangen:
bluthwafjer und 3 Cnweiff, dief wird mit einander febr
guf vervnhre, dann aufd Feuer gethan, und immer darin
gerubrt, bid ed bdick iff, dann in ein Porgellaingeichire
gegofjent, geftehent lafjert, vor dem nrichten gefiirrst,

794. Plamaide vont Kartoffel-2MNehl.—Man
[agt einen Sdyoppen IMildy fieden, thut 3 Loth Sucfer
und fein verwiegte Gitronenfchalen dasu; 5 Loth Kars
toffelmebl wird mit Mildy fleigig gerubrt, 5 CElergelb
oazu gethan und redit gut durdygeichlagen, dann in die
Fochende Mildy nnter {hnellem NRibren gernbrt, wenn |
e8 DIk iff vom Feuer genommen, in ecin ‘Poviellaine §
Gefdhive gethart, bdavin fteif werden lafien, dann ge: |
fturst, und eine Himbeer» Sauce ober fonft eine belie-
bige fitfe Sauce daran gegebern,

795, Kalte Syeife von Reid und Aepfel,—
/. Pfo. Neid wird, wenn, ex gut gebrubt ift, in Mildh
vecht weich mit Sucfer gefodit, dann vom Feuer gethans
gute Aepfel werben mit Wein und Jucker, Simuef und
Citronen{chalenr s einem dicfen Nusd "gefocht, Jun
thut man in ein glafivted Gefchivy Eleinen Finger dick
NReid, dannt eben {o hody Aepfel, dami wieder Neis,
bann Aepfel, und fo bid alled darvin iff, oben mup
aber Neid feyns nun [aft man ed vedyr fieif werben, |
und fhirt e3 wor dem Auftragen auf eine Platte, und |
gieft eine Weinfauce mit etwas Aval vevjet davaw,

und tragt e8 anf.
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