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Mehlz, Mildyz 1¢. Speifen.

08. SKraBieten von Gries.

Man [apt Ve Maad NMildy {ledend. werden, ruhre
6 CRloffelvoll Gried hinemn, und [aft diefed fodhen, bid
ed redht Dick {ft; Dann thut man ed in eine Schitjjel,
[aBf ed unfer Dbeftandigem Umrithren abfithlen, {chlagt
dannt 8 Cier dDavan, jalt ed, und Dactt ¢o gang langs
fam unter oftevem Umfbelren m heifem Scynalze.

09, Gefiillte Krapflein.

&8 wird ein gewohnlicher fefter Nubelfeig, wou em
weniq Butter genommen wird, gemacht, und jo ditnn ald
moglich audgewallts dann nimmt man ubriggebliebenes
Sletfch, verwiegt e8 fein, und [Gft diefed, nebft jeridinite
tenent wiebeln und Sdnittlanuch i einer - Neine mit Buf:
ter angiehen, bid ed Den gehorigen Gejdhymact hat, rubyrt
1 Sochloffelvoll Miehl und etwad Flejchlrithe Ddarvan,
[afit Diefed einige Minuten fochen, und ribhrt 2 Cier bhin-
einty wenn diefed qefchelen iff, jo beftveicht man den Leig
mit QQBafjer, fdinedet thn in NRiemen, nachdem man die
Krapflein grof wber flein bhaben will, fiullt mit einem
Gploffel die Fulle auf den Teig, fchneidet thn mif einem
Kitchenradlein langfam ab, und [at die SKrapflein i
fieDendem Salywaifer etnen Wall thuny dann nimmft man
fie mit einem ESchaumloffel hevausd, legt {te auf emme
Platte, und fchmalat {ie mit geviebenem Brode ab.

100, SKrebskife.

Man macht von -25 Krebfen 14 Vfo. Krebsbutter,
und preft fie duvch emn faubered lemmened Luchsy Ddann
verflepyert man 10 Cier vedht ftarf, rubrt stady und nad
L, Maad balb Mileh und balb fuferr Rabhm dazu, thut
diefed mit Der Halfte wvon der Krebsbutter und Saly in
einte mefiingente Vfanne, uud [apt ed unter beftandigem
Umvithven ufamnten gevinnen; dann giefit man e3 in
eintent grofien ober in cinige: feine Nodel, welche Locher
haben, oder in emen Seler pum Ablaufen. Jubdefjen
13
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Achter AbTchnitt.

macht man eine Sauce auf folgende Avt: man nimmt
Die andere Halfre der Krebsbutter, (At {ie sergeben, ribhrt
1 Moffelvoll iehl Darvemr, und dampft e8 nur ein flein
wentg daving ~danu gieBt man, fo viel man jur Sauce
braudht, halb IMildy und halb Nabhm davan, falzt e8 ein
wenig, und [aft ed unter ftarfem Umriihren auffodyen;
Dannt legt man Dden Krebsfaje auf etne Wlatte, thut die
Krebéfchweife davauf, gieft die Sauce daritber, und fragt
8 auf. AWenn die Krebfe Cier haben, fo bewalhrt man
Diefe auf, und fireut fie betm Anvidhten auf dem Krebss
fafe herum. Wer dad Siife [iebt, fann audy Sucker und
Stmmet i diejen Krebstafe thun.

101, Krebstafe anderer At

Man macht wie ju dem vorigen die Krebbutter; an
die Halfte von et gerdjteten Schalen und die- Halfte dex
Butter greft man 1 Sdyoppen Mildy, [aBt ed Y/, Stunde
fochenn, und prept ed durch; dann verfleppert man 6 Cier,
gieBt die Krebénuldy dagu, drict ein wenig Jitronenfaft
paran, thut Saly, etliche Sdynittenn eingeweichted und
wieder audgedritckted Milchbrod, dem Zuvor die Rinbe
abgefchnittenn worden ift, und die Krebz{dpveife Heinges
fchnitten Dagu, und [aft ed in einer Pfanne auf dem
geuer gevinnen; Ddann legt man ein faubered Tuch in
etnert Seter, gieft dad Geronnene dareinr, binbet ed ju,
und {aft ed ablanfens wenn diefed gefchehen 1ft, legt man
dent Kaje gany oder ju Stuckchen gejchniften auf eine
Platte, und madyt ecine Sauce auf folgende Avt dazu:
man nunmt die andere Halfte der Krebdichalen jammt
der Bufter, gieft {o viel Mildy, ald man ur Sauce
braudyt, daran, thut ein wenig Saly und MNusfatnuf
dagu, und [aft ed unter beftandigem Umrihren auf dem
feuer auffocheny dann gieft man e8 durdy ein Ludh,
vithrt einige Glerdotter davan, richtet dDen Krebsfafe anf
ete Platte an, gieft die Sauce daritber, und tragt ihn
auf den Tifch, TRl man aber die Sauce von Fleifd)
brithe haben, fo Ffodht man die Schalen und Vutter in
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