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Bon Eyerfoeifen. : 61

jalse e3 gefchmact, fitlle die Eperflecteln, und volle fie
gufammen , fhmieve eine Schiiffel mit Butter, gib Rahm
parein, falze e$ gefhmact, lege dDie Wiirfteln baveiw,

laffe e8 auffochen , wie bewuft, fo {ind fie fevtig.

Krebsbecherin,

Nimm foviel gefochte Krebsfhweife ald du braudit,
wd gerhoce fie flein, fodbann fiofe die RKrebsihalen,
md madye eine Krebsbutter davaus, feihe fie ab und
priicfe fie durch ein leinened Tuch und laf fie auskithlen ;
pann nimm 3 Loth @emme[n pber wie viel du braudit,
reibe die Rinden bavon mweg und weiche fie in 9)2:1&),

pernach treibe die Rrebgbutter ab, briicfe die in ber

Mild) geweichten Semuteln gut aug, und gib fie in die
abgetriebene Rrebgbutter, dann die Krebsfdhweiferin,
fobann nimm ein €y und einen Eyerbotter davein, falze
¢8 gefthmack, und gevtreibe e8 vecht gut untereinanbder
ab, bernach fhmieve Die Krebsbecherlin mit Butter und
brofle fie gut aus, fiille fie halbooll mit den Sevtriebe-
wen, und gib fie in den Backoferr, und backe fie gefchyvind
und gut, dann fhicke fie gur Tafel. Wenn du willft, fo

fannft bu nodh eine Schiiffel mit Butter fchmieven, und

ein wenig Rahm dareiw thun, und cin wenig auffoden
laffen, fodann fege die gebacfenen Krebsbedherin in bie

| Giiffel, und gib fie sur Tafel.

Dchfenangen,

Schmiere eine Schiiffel mit Butter, daun reibe vou
einey Semmel Die RNinde ab, und fhueide Sdhnittelvas
beln darvaus, und nimm die Schmollen davon weg, fo-
dann nimm Schmal;y und pfavge fie lichtbrame; aldbann

“giefe Rabhm in die Schiiffel und falze s gefchmadf, und
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