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174 Low Pafteten’ uno  Wanbeln.

IMeblipeife mit Makronen - Nudeln.
. Giede in einer Pamne eine Halbe Mildy, thue
2 %tcrtmg IMatronennubeln barem, und liberficbe fie
gut; dann laf fie auéfuf)ten, madpe einen miirben But:
terteig, wie bewuft, walde ihn gut Mefferriicfen Ddidt
. aus; lege einen Fleinen mit Butter befhmierten Model
ober Kaftrol damit.aud, Cbu fannfl gud) einen gefdhnit:
tenen. Jubdelteig dagu verwenden ) ; damt fhlage 2 Eyer
L und 2 Ditter in. ein Haferl, und foridle fie mit einem
o @eitel Rahn.ab, danu falze oder suckere ed, wie dir ed
' beliebt ;- gib. hernach. bie Makronennubeln ing Kaftrol,
thue fie.mit der Gabel audeinander, giefe einen Rahm
| darauf, lege bamn- wieder Nubdeln dariiber; und fahre
' io, forts enblich amadie einen Decfel von dem iibrigen
Butterteige davauf, fchumiere ed in ber J’gobe mit Eyern-

und baeke ¢3,

Milchrahm - Wandelis,

Miritnt 8" Loth Butter, treibe fie recht pflatmig ab,
foplage ein ganges Gy mid 5 Ditter davein, nimm’ iy -
Halb Seitel  Mildhrahm, 2 Loffelvoll warme IMild,
i 3 Eoffelooll ‘Gevm, 4 Loth Mehl, fhlage den Teig ab;”’
T uitd fehuiieve die Wanbdeln, laf fie' gehert und bade fie
| fepon, 1o i’mb f ie fertzg.

 Mieven-Wandeli,

Ninint' die Mievert,  wafche 'fie” aud’; fehneide fie
Blattlicht ufammen’, eben fo- Sriebeln wnd Peterfills
frauteln, falze Dafn'die Mieven eint, §ib Fett ober Buts
ter in eine Neine, und faf davint dic Nieren anlaufen,
Sft fie etwad gebraten und abgefihlt, fo lege fie anf
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