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108 Bon Nafteten und Wandeln,

flabel, audeinander ; wird ed lichtbraun auf einer Seite,
fo febre e8 um, menn e8 aber auf beyben Seiten licht:
braun wird, fo fabre dergeftalt fovt; I)ernad) fchneide

- Uepfel in Wiirfeln, nimm Jucfer und Jimntet, und mi.

fche e8 untereinander, thue die epfeln auf die Flecten,
rolle e bann gufamuten; hernach gib Butter in eine
Bratreine ; ferner {dhneide ed mit pem Meffer in. Geftalt
ber Wefpen - Nefter aus, fese e8 auf den Shnitt, lege
e Dann in bie erlaffene Butter, thue ed in die Rohre,
unb bade ed; bewor die Wefpen » Nefter ausdgebacken
find, muft du-ein wenig fiebended Dberd hineingiefien,

- algdann laf 8 nodh etwas diinften, und lege e8 auf bie

('3

Sdiffef,

- MWefpen - Nefter nodh auf eine andere Wrt.

Treibe frifthe Butter oder Schmaly ab, fhlage
Eyer bavein, fo viel du ihrer braudft, anf jwey Eyer
Fommmnt immtey ein halbed Seitel Taulichtes Oberd, dann
gefchmack gefalzenen Germ, fo wiel du deren braudft;
algbann wimm Mebl o viel bt bedarfft, und mache den
Zeig feft, wie su den Wefpen- Neftern, fdhlage ihn fein
ab, daf er fich vom Loffel [BFt; gib thn dann auf ein
Ruvelbret , waldhe ihn wie die: Borigen aug, thue
Aepfel, Krebfen, Weinbeeren, oder was du fonft bey
ver Hand haft hineist, rolle s dann, wie bewupt, jus
fammen, feneide hernady die TWefoen - Nefter wie bie
Borigen aug, thue fie bann in eine Pfanne mit gergan-
gener Butter in die RNohre, und backe fie.

Wildbret - Paftete fitr fed)s Perfonen,
WMache einen Butterteig, wie 3u ciner Fledelpaftete,
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