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qiefit Diefed an dent Strudel, [aft ed fill__i}ﬂ_t*itii] anziehen,
und. giebt thn mit der Sauce auf den Lijd).
152, Omelett - Strudel.

G2 werden 6 Kochloffelvoll Mehl mif 5 Stern, Ea!,g,
9 Loffelvoll fauern Nabhm und guter Mitlch ﬂngj,fruln{:,,
sann backt man qang dinne Omelette davon, [wpr_mxr ie
mit brigaeblicbenem Gugellopf, SMandelt, E}fuylx}u[wu,
Sucker und Jimumet, gieht auf jedes eut wenig Rahnt,
vollt fie eingeln auf, [legt f{ie nr e ﬂl.nrlaur{ﬂ!n'h, qreft
{ Schoppen gute Mildy mit Jucker uno 2 Siergelb ver:
vithet davan, und [aft fie Y4 Stunde ur euem ofen
qut angebyen.

153. Reid - Strudel.

Der Strudelteiq wird wie gewobhulidy gemadht, aus-
gesogent und mit Vutter bejtvichen; odani wird 1/, DD,
Reis i Milch gany weidy gefocht, hernady mut Pfd.
Putter, 4 Giern und 4 Dottern, 1 ﬁ;mtbvu[_ll_l.wn‘-ﬂ]f[uw
nen Reinbeeren, Rucfer und Junmet ﬂf‘}‘_ﬁ,lr‘l‘llfﬁl'fgj_JIIH
beftreicht man den Strudel Fingeysdick mit der Fulle,
vollt Denfelben zufammen, giebt thn i '-:n;r mit Butter
befvichened Auflaufolech, gieft ein wenig jauern Jabnt
davan, [Aft thn in etnem Ofen anflaufen, und giebt b
mit Sucber beftreut jur Tafel.

_’-ﬂ'

154. Fafjer - Sdnitten.

Man fchneidet ABeifbrod ju dinnen Scytten, nache
danmt vorr 4 Pid. Mehl, 5 Ciern, Saly und Maldy enten
nicht 3t Ditmnent Tetg, tunft die Vrodjdjuitten Ddaveu,
Focht fie Ve Vievtelftunde fu fiedendem Saljwaffer, mmumt
fie mit efnem Schaumloffel bevaus, [fegt fie auj ewne
Platte, fchmalzt fte mit heifer Butter und Brodbrocklemn
ab, und qiebt fie auf den Tijd).

155. Waffer - Stveible.
Man nimme 1 PO, Mebl in eine Schirffel, {dhlagt
14"
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219 Neunter Ab{dhnitt.

6 Grer daran, grebt Saly und Mild dazi, audy faun
man ubriggeblicbenes Giermeif Dagu thuns dann vervithrt
matt bw}nﬁj s ettem vecht 3aben und flitfjigen Tetqe rhlur
{1_[31{ auf. etnmal in emen Strauben 2 Tricyter, Ili}"ifr den
Leig -m hetfes Waffer laufen, und wenn bdag I8 affer
\trudelt, fo gieBt man falted Wafjer oparaim, und wenn
jie oben auf fdywimmen, fo nimme man fie alle auf ein:
mal mit etnem Schaumlvffel hevaus, jdhmalyt fie mit
geriebentenmt Brode ab, und tragt fie sur Tafel.

|

IN. & aucen.

1. Gauce 3um Aal.

Wenn der Aal inStiicken gefchnitten ift, fo wird er
gelalzen und abgetrocfnets dann beftveicht man Salbei-
[J[_nrrer xyff Butter, bindet fie mit den Stielen sujamnten
nmlmf jte nebjt dem Aal in eine Neine, worin man ‘uur;
E}f:ir Butter sergehen [GBE, thut Nodmarien, Baftltfum,
Majoran, 2 jerjchnittene Sarbellen und 2 Lotl Sapern
bng.,ru, und lagt diefed jufammnzen pampfen; wenn der al
wetd) 1jt, o nimme man b aus der Sauce, legt 11'Iﬁu
auf eute *Platte, und ftelt ihn an einen n‘*ﬂr;nmf Orts
Emm giebt man ein wenig geriebenes Brod, 1 Lffelvoll
Sus over gute Fleifchbrithe an die Sauce, [aft fie nod
ette Jeitlang auf dem Feuer, fillt das Sett davon ab
tretbt Die Sauce durdh einen fettenr Schaumloffel ui‘:::;
?pbcwﬁ OSteb, giefit Dann 1 Glas Wein, 1 Loffelyoll
;J}J::wa\rltlz Erlttb ,%E:I'[.L‘I;Jl.‘itl}ﬂ;[j.r bfn*‘mf‘, 1*i{f;rv1? tjt:c Sauce auf elie
P! 1, legt oven JHal himeirt, garnivt die Pliatte mit
auronenidhalen, und triagt ed heif auf den tjch. )i 8
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