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Mudelbrett hevaus , und walfe ihn aué twie
gu cinen Webfenneft, bernach laf cinen Biers
ting Krebsbutter jerfhleiche ,Tzem,:e ihn
gang fiber den Flefen, {de gerofirfelt gefcbuits
tene Srebsfdhweifel Davauf, rddvle es mit dDrm
Krapfenradel ab, volle ¢8 jufanumen , daf fie
aber nidht gu Dick werden, laf nodh ein wes
nig gehen, gieb Gliedfodh Obers in - eine
weite NRein, und wann - es fiedet, o lege fie
fd‘i“i ord ..ﬂ F,E"fn; beflveiche e8 -in Dew
) ' m, und oecfe ed ju, odew
[

utu‘ oarayu

: ) fo. TMebl, uud 12 Loth Bute
Cter, laf ibn gerfbleichen, gich 1 Geirel lawe
licheed Dicrs, 2 “{offel voll Germ, g Eyers
botter alles jufamm in ein .f?g fer] qut abges

fpradelt, u:m‘aen Teig bamit angemadhe, ymaz
ge ibn gut ab, und gieh if:m auf dag Nus
Delbrett Geraus, walfe ihn nidht gar fingers
Did, und fieche ibn Dufatengrof aus, lege
ibn nuf ein: mit Mehl beftaubres Brett, decke
e5 mit einen warmen Iud) Fu, und Iar; ats
,.,«n bernadh mache roie oben ein Gied hodh
Dbers fiedend , lege e8 {Hdn ordentlich bars
ein, beftreiche es mic serlaffenen Butter, fireue
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geftoffenen Qucfer davhber , und gieb uneen
und oben Gfur, fie ddrfen aber nur eine
Biertelftund auf den Feuer bleiben. TWann
du fie troden bacen willft, fo fhmiere ein
Kafteoll mit Butter, Eeﬁreue e6 mit Sems
melbedfel, fiberfege den Doben mit C mnubel,
Deftreiche e8¢ mit Butter ; und fde fleine weiffe
Cemmelbrdfel daravf, und b“!cgz.e e8 mwicher
mit Sermnuvel, auf diefi Are mache 8 fore
bis bdas Gejdyier voll ift, und backe ¢8 im
Dfen. Die Bidfoten von Germieig werde
eben auf diefe Ave gemachr, man Eamn fie auch
éud"rno

@e mff&sﬁfft};

MNifm 12 Coth Butter , treibe ikn (Bin
&b, nibm 2 qan ¢ Lver und 4 Db ter, ein
guten Loffel woll Lenmg ein halbes Seiref
Dbers«k, und ein bHalb Pf. Meb!, treibe alles
mitfamm b, gieb ¢8 auf dag Brert, und
walte e8 wie Den Purrert eig, guler walfe iHn
{hon Din qus, fédhneive vieved igte Nleckerl,
gieh @smm'mﬁwé davein, wicle es jufommen,
lege ¢35 quf cin Wlech, jehlog ein En ab ; Des
fiveiche ¢8 damit, gieh swfer davawf, und
badte o5 jd)dn FaRL
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MNibm auf ein Brete efn ha'd Pf. Mebl,
fdhneive nidht gar ein hald Pf. Dutr.

fér , brisle es ¢in Fein toenig

Reig an, nipm 4 Enerdicter,
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ed in einen Beidl
hernach nibm das i-,usl.ldne L bers
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fie eine {hone Farbe Baben , fo febre fie um,
aber biefedmal vecfe fie nidht mebr zu, heve
pach nibm fie beraus, und lege fie quf ein
giber*am £y
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®ceib ein Vierting B

3:‘ C"'»uu nach DEM and :
, nify ’f»i’\‘i’ bfﬁ"«"!'z"} wad ou in
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gichb audy ein ‘3 i
£4§ dagyu, ma
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Nihm vor 4 .‘Tr. Gemmel die Schmols
fen , madbe ein {hdnes feines C’“en\md‘m‘
bad aber nicht qar ju ILP ift, fchlag 1o
bitter und 3 ganje @ncr, jeded wobl jerrd
hinein, {dneide von 2 Kapaunern daz Hafd
barunter , und dinfle e8 im Dutter, quf die
fe vt wicd aud) dex Hechtenfdhmaren gemadhte
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Eine Mehlfpeis.

Mache ein ftarf-8 Defchamel , {hneide
Semmel{chnittel, tunde fieein, gieb \,m'weutn:
ftactel ‘.emx:uf; und lege fie wieder jufamm,
tuncfe ¢3 wieder in Befchamel ein, fhmiere
ein Dectel mit Butter, lege e8 darauf, fege
es in Ofen, und ftreue in der Hihe Parmas
fanfif vavauf.

Gefottene Tovten.

Nibm 1 Pf. fein geftoffene Manbdel, dag
fie aber nidht oOligt find, bernadh nibm ein
hald Pf. Jucker, gief ein halbes Seitel Wafe
fer' darauf, und laf ibhn fieden big ex fidh
fpinnet , Bernach gieb es unter die S‘thnnbef;
tihre e8 wobl untereinander, {dhlag 6 Epers
birter eines nadh dem andern wobl gercithre
Binein , wad riifre ¢8 Dei einer Halben Stund,
nibm fodbann- ein hald Wierting Jitronad, 2
Loth Bifrazy, von einen Limoni die Sddller,
fihneide Diefes: alles Flein, und riihre e8 unter
bte TMandel, nibm audy vbon 2 Limoni den
Saft vamic fie fchon aufgehen, hernad fehmiere
bag  Blattel mit Buter, lege Oblat varauf,
fulle den Teig hinein , mache winen NReif Here
um, und backe es jchon Ehpl.
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