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23. Auflauf mit Frangipane.

Man verrabrt in einer Caflerole 6 SEIOFe! voll MWeifmebl , mit
4 Cnerdottern und einem gansen €y, thut ein Gy grof Butter dagu,
nebii cinem Schoppen Rabm , vibrt dieies mit cinander auf dem
Fever bevum , big ¢d fodht, und [aft ¢s wieder Talt werden: thut
6 Chloffel voll geftofienen Jucter, 3 fifie und 2 bittere Matronen
einen €floffel voll geftofene Pomeranzen-Bliithe dasu , mengt alled
anter einander mit 4 Coerdottern , auch mehr wenn ¢ ju dic iit 5
peitfche bernach funf Coerweif su Schnee , thut fie dagu , gicht s
w eine filberne Cafferole oder fonft ticfes Gefchivr und badt ibn.

24. Auflauf von Kartoffeln.

MNan Laft einen Schoppen Rabm fieden, 12 Loth Suder, 6
Cfldffel voll SKartoffel«Mebl, 4 Eperdotter , verrubrt dicfes mit
tinem €y grofi Butcer und etrwas gebackter Citronenfchaale , [aft
€6 mit cinander auf dem Feuer ein wenig fieden, dann falt werden:
tubre hernach 6 Guerdotter, und wenn der Aufauf 3u did wird,
tin oder 2 gauge Cuer daju ; peitficht 5 Coermeif 3u Schnee, vers
mengt ¢8 miit einander, thut ed in ein tiefes Gefchive und backt ibr.

25. Auflauf von Kaftanien.

Man brabt und fchale die Kaftanien im fiedenden Waffer , Laft
fic auch im Waffer fochen, gibt ihnen cinen Gerud nach Belieben s
find fie gut qefocht, fo [afit man fie aberopfen und legt fie auf ein
weifies Tuch , Rofit fie beenach in einem Diorier, vaffict fic durch
tin Knopfiein-Tamis , oder grobes Haarfieh: thut fic wieder in den
Morfer, mit balb fo viel frifcher Buteer als Kafanien , thut 5 Gy,
eedotter dagu, vermengt es gut mit einander; wenn es dinn geo
nug it , fo nimmt man es aus dem Mdrfer, thut geftofenen
Bucer dagu, peitfcht 6 Cyerweif , bis fie fleif find, thut alles in
tine tiefe Cafferole und backt ihn.

Kudyen.
26. Deis- Kuden.

Man nimmt cine Halbe Maaf Rabm, thut ¢in halbes Pfund
Bucter, 3 Bierling Reis und cine gehactte Citronenichaale barein:
Lokt den Neis ein wenig fochern, thut cin wenig Butter dagy , (Gft
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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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