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aus Schmaly gebacken. oy

in Mildh,  Nun ftofe 4 Loth abgesogene Manbdelin, und
treibe ein BVievtel Pfund Butter in einem Weidling fas
mig ab; und driicfe dann die Semmel aud, und gib fie
itt die abgetriebene Butter, hieryu nimm dad Cingerithrs
te, dannt vou einer Halben Lintonic die fleingefdhnittene
Sdale, und treibe mit der Semmel bie Butter und dad
Gingerilihrte gut famig miteinander ab, dann gib Jucer
parsu.  Du Fannft auch die Semmel fammt dem Einge:
vithreen im INOrfer ftofert, wenn du willft. Jest vers
rihre Dag Gange noch mit 3 GEyerdotteyrn, und 3 gans
aen Epern, eined nach dent anbernm, gut und.fehon famig,
vann fdhmieve ein Blattel fammt Reif mit Butter, brosle
¢3 aud, und gib dag Abgetriebene pinein, bdanu laffe 8
Langfam bacfen; wenn e8 auggebacten ift, nimm den
Reif vom Blattel, und befde dad Kody mit Jucer, fo
ift 8 fertig.

Aufgegangenes Cperfod) anf andeve Art.

®ib in einen Morfer ein Bierting gefchwdllte Man-
el , won 6 hart gefottenen Gyern die Dotter, ftofe fie
fein sufammen , treibe ein Bierting Butter pflaumig ab,
vihre das Gefiofene davein, fdlage 4 gange Eyer und
4 Dbtter daran, gib 6 Loth geftofenen Jucker, vou ei
ner halben Limonie die Schalen davsu, viihre es gut
auf, dann {hmiere eine Schiiffel mit Butter, fiille das
Koy gut cin, und bacfe ed fhon FipL.

HleifchEody mit Fridata - Fleckeln.
Sdneide gebratened Kalbfleifch, ein wenig 3mwies
beln, Peterfillfrduteln, Limoniefchalen, und ein wenig
ablandyivte Schroammerl vecht fein jufanmmen, gib in
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