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270 Bon verfthiedenen Mehlfpeifen

Sehiiffel.  Wann du Krebsbutter haft, fo Fannft du diefe
ftatt Der anbern Butter nehmen.

Grddapfel- Kody.

Stofie und fiede Erdapfel - Starf u einem feinen
Mebl, dann mache davon ein diced Kindsfod), ald wenn
man von einem halb Seitel Mildh ein Koch madht, gib
o foth Butter dargu, treibe es ab, jucere ed, daf ed
fiif genug wird, wiirze ed nach Belieben, fdlage dag
Klar von 2 Cyern ju Sdhnee, mifdhe ihn darunter,
{dhmiere ein Kaftrol mit gerfdhlichener Butter, befde ed
mit Butter, fiille Dag Kodh hinein, und backe ed langfam.

Gperdotter - Kody.”

Siede 8 Cyer hart, [ofe fie aud, und gib die Dot
ter davon in ciuen Morfer, dann weidhe unt 1 fr. abge:
viebene Gemmeln in Mildy, driide fie aud, und flofe
fie in dem Morfer mit den Eperdottern. Treibe nun in
einem Weidling ein Biertel Pfund Butter ab, gib bdie
Gyerddtter und Semmeln davein, und vervithre fie gut
sufammen mit Sucfer und Limoniefhalen, vervithre hers
nady wieder dDag Gange mit 3 Eyerdbottern und 2 gangen
Gyern, cines mnach dem anbdern; hernady fchmiere eine
Neiffchuiffel mit Butter, gib dad Abgetriebene hinein,
und laffe e8 in der Rohre gut backen. Dann lofe den
Neif ab, und juckere ed, fo ift es fertig.

Aufgegangenes Cperfody.

Pache von 4 Eyern ein Eingeriihreed, und feihe
pag wdiferige durdy ein Sieb hiewon ab. Neibe dann
vou einer Kreuzer- Semmel die Rinbe ab, und weide fie
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