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Bon Mehlfpeifer. 241

audh geftofenen Sucter und Limoniefhalen dargu, fhlage |
4 Dotter und 4 gange Cyer, eined nacdy dbem andern, i
‘barunter, und verriihre e nochmald gut; dann gib ed Il
it einen mit Butter gefdhmierten Model, unbd bade e8;

endlich guceve ¢8. Du fannft diefed su Wanbeln, ober
gt Reisftrudeln verwenden.

eisbirnen oder Reisdpfelu. |
Bereite den Reid und diinfte ihn, wie den Bovigen, |

eitt ober 2 Gyer datein, gib Jucker und Lintoniegernd

Reid auf die Hand, ‘und mache eine Birne oder einen

im Sdmaly, frelle dani die fertig Gebactenen auf eine

vafi 8 eine Boge formivt; dann fepe felbe an einen

Geitel Obers mit Limoniegeruch, {dhlage 4 Dotter in ein
Haferl, rithre fie, giefe das fiedende Oberd dbavauf,,
und fpriidle ed; dann thue den Mildh{hatto in eine
Ghale, und ftelle fie auf die Tafel ju den Birnen ober
Uepfeln Bin. %

Meispafteteln oder Reisftvicseln.

Pugse den Reid wie bewouft, Foche ihu in ber Milch
yoeich, jedoch) muf ex von der Mildh faftiger feyn, wie
vie vorigen, bann false ihn gefdmact, und giefe ihn,

L)

gib ihn in ein wenig abgetricbene Butter, fihlage damn i
taryu, nimm Hernach ein aufgeflopftes Gy und etwas ‘ i

' ~ pfel daraus, dain fehre die Birne ober den Apfel im ‘ | ‘
Nehl wmt, uitd fahre fo fort; nun backe fie lichtbraun i

“@diiffer, und ftecte eirten Stengel von Fleingefdhnittenen (e
Pounteransenfhalen auf bdie Birnen, auf die Aepfel f
aber thuft du ein yundes Stidden Pomervanen, fo, i

warmen Ort, daf fie »idt auﬁfﬁb[gn; fermer fiebe eir ; | |
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