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¢ Dattn Falt twerden , thut 4 Cyerdotter und 4 ganse Syer in den
Reis, auch meby, wenn ev gu dick it: befireicht hernach ¢ine
Form , worin man den Kuchen bacen will , gut mit Butter und
it geviebenem Brod , finvst die Form um , dDaf nur die Brofamen
anbangen, die dagu nothig fiud ; eine halbe Stunde che man fers
viet, fiellt man die Fovm auf beifie Afche, dectt fie miteinem Tovtona
bedel ju, ober in einen gelinden Badofen ; man darf aber das Ges
faf nicht gang fullen , fonii fonnte der Reis , wenn ¢ fieiqt, dars
nber binaus geben. Wil man cinen Auflauf davon machen,
barf man nur 6 Cyerweif su Schuee peitfchen , fie in den Reid
thun, und in einer Cafjevole ferviren,

27. Kuchen von gefponnener Nubdeln.

Pan bereitet ibn auf die nemliche Avt, wie obigen; man fonn
auch einen Auflauf davon machen , indem man 6 Cyer ju Schnee
peitfabt, und ibn in ¢iner Cafferole backt.

28. Pets de Nonne, ober Pfittelein.

Pan macht einen Teig, wwie yu den Pains 4 la Duchesse; iff e¢
aut durch cinander, fo breitet man ibn nber cinen Cafferole-Deckels
nimme mit dem Stiel eines Dreffier-Loffels , ein Kidheldhen bavon,
und mebrere , fo viel die Pranne enthalten fann, und baco fie im
beifien Backichmals; weun fie eine fchone Farbe baben , fo nimmt
man fiec beraus, laft dag Fetr abtropfen , befvent fie gut mit
Bucker und fervive fie,

So fann man auch fpanifchen Brobdteig bacen , Jucker nud
cingemachte Fruchten davauf thun und fiiy Entremets ferviten.

Entremets von Jrichten,
2g. Charlotte von Aepfeln.

Man {chalt etliche Hepfel, fchneidet fie in fleine Theile, pafe
fivt fic in frifcher Dutter , thut Sucker und geitofencn Jiniet
dasu, [ift fie su Marmelade cinfochen und denn wicher Falt wets
ben; fhncivet voun fchonem Brod , dad feine Krufie Har, Hand
Breite Sticbe , tauche fie tn gefchmolzene Butter oder Schmaly s
ordmet ev fehom in eine fleine fupferne Cafferole, die fich gut
umiisrsen Lagt, ober fongt in cine glatte Form , thut die Nepfel
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bineitt, mit etas Marmelade von Abrifofen, und bededkt fie mit
Butter getauchten Brofamen [4fe fie eutweder im Bacofen oder
auf beifier Afche, mit einem Tortendeckel backen und fervive fie. Man
madht fie auch mit voben Aepfelnn: wenn das Brod fchon fimetrifch
ud in vunve Scheiben gefchnitten it fo legt man eine Lage Aepfel
b ein Lage Dlarmelade von Abvifofen , befireut fic mit Sucer,
badt und ferviet fie.

Jo. Aepfel en Miroton.

Man nimme Aepfel, nach Gutdunfen, aus weldhen man mit
ginem blechenen Robr, die Kernen und {chaligte Haut bheraus
macht; fchneidet fie in gleiche Scheiben, wie su den Aepfel-
Hichlein, Tegt fie in cine erdene Schuffel , mit geftofienem Sucker,
Bimmer und c¢inem balben Schoppen Brandwein; wenn fic fo 3
bid 4 Stunden gelegen find , fo lafit man fie anf einem Tamis gut
abtropfen , ordnet rings auf cine Platte etliche Lagen auf ein-
ander , damit ¢s cin gutes Anfeben babe , und thur in diec Mitte
gine Marmelade von Abrifofen; eine halbe Stunde ehe man fer-
birt, thut man die Platte in-den Backofen oder auf beife Aicdhe ,
it etnem Tovtendectel Darauf: gibt acht dag fie cine fchone Farbe
beformment und fervive fie. — - Man fann auch auf dbnliche At
Ditnen und Quiteen ferviven.

31, Aepfel im Neis.

Man nimmt etliche Aepfel, fiicht mit cinem blechenen RNoby die
Sernen und Haut Heraus , damit fie gang bleiben, macht eincn
Richien Syruy , worein man dic Aepfel thut , mit ¢twas Citro-
nenfaft , 14§t fic darin fochen und dann auf einem feidencn Tamis
gut abtropfen ; verfertigt von etlichen andern Aepfeln oder Abritofen
eine Marmelade , die man unten anf die Platte legt , die ganien
Aepfel darauf, und deckt fic mit Reid su, den man ein wenig
fochen [0t , doch Daf ev gans bleibt: aber ftatt Waffer nimmt man
feifthen Rabm , Jucker und gebacdte Citronenfchaale dazu; man
fann fie aufferbalb mit cingemachten Kivfchen sicven,

32, Aepfel - Kuchlein.

Man vifict die Aepfel wie dic vorigen ». fchueidet fie in gleiche
Sdyeiben , thut fie in cine Schufiel mit Jucder,  Jimmer und
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Bramdroein 5 wenn man ferviven will, 1aft man fie abteopfen,
taucht fic im Badteig herum (fiche Badteig), bacft fie in heifem
Schmaly, fireut Jucder davauf, glaciet fie mit einer feurigen
Schaufel und ferviet fie. — Man fann auf abuliche Art Bivnen,
Abritofen , Pfirfiche , und alles andeve ObE, das grof genng
ift , fogar Kirfdyen, bacten: man bindet etliche an den Sticlen sus
fammen , marinivt fie im Brandwein, taucht fie in den Badreig
und backt fie in beifem Schmals,

33. Allerley Obf-Kudlein.

Dan nimme nicdht alin reife Pfirfiche: find fie qrof s fo
macht man 4 Theile, find fie flein, fo macht man nur 2 Theile
daraus , fchalt fie , thut fie etwa 3 Stunden in eine Schigel,
mit etwas Jucker, Citvonenfchaale, Jimmet und ein wenig Pome
ranzen-Blithe: febre fie etliche Male im Debl berum, badkt fie,
ftreuet einen guten Theil Sucfer darauf, glacirt fie mit einee ghi-
beaden Schaufel und ferviet fie. — So fann man and) Abrifofen;
Aepfel und Bivaen in 4 Theile fhneiden und eben fo bacen.

Cnglifche Puddings.

Man gibt adyt daf diefe Art Speifien in faubere weife Tudher
cingebunden, die vorber in fiedendes Waffer getaucht, Hernadh
mit Mebl gevicben werden. Der Pudding von Brod , muf ctwas
letcht gebunden werden, der von Mehl aber febr feff: ev darf sudh
nicht ing Waffer gethan werden che es gang fiedet; den Topf wo-
rin man den Pudding focht befreicht man mit etwas Buter ; das
Waffer foll alle Jeir daviiber geben, und man muf ihu oft herums
wenden ; it et genug gefocht , fo nimme man ibn beraus , 1AGE ibn
ctiwag erfalten, bindet vag Tudh los und fuivst ibn auf dic Platte :
boch gibt man acht daf er nicht serfpringe, denn fe garter e iffs
befto eher geichicht 3. Um cinen Mieblyudding gut su bereiten ,
verenbet man juerft das Mehl mic Milch oder Rabus , thut hernad)
die fibrigen Suqeborden dazu, fo befdmme der Pudding feine Glo-
fien. 3u alfen Avten Puddingd verflopft man die Ener gut; ber
Puddinng von Brod, der im Backofen gebacen wird, freigt febe
langfam und vertrage nue eine mittelmafige Hise, aber die von
Viehl und Reid erfordern mehr. Man vevrgeffe nicht, die Tortens
Platte oder dic Form worein man den Pudding thut , mit Butter
10 beftreichen.
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