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aud Schmaly gebaden. 273

pelteig in ein grofed Seitel gutes Oberd, und ficde 8
fo lange , bi8 e8 feft wird, dann laf ¢ austiihlen, und
viijre ed mit & Gyerdottern vecht pflaumig ab, fdlage
vad Rlar vor 6 Cyern ju cinem Schnee, und vihre ihn
baveitt, dann fhmiere einen Melon oder einen fonft pafs
fenbert Model mit Vuitter aug, gib dad Geviihrte hine
eitt, und Taffe ed Tangfam backen, ift 8 gebacten, {0
fiiivge e8 anf die gehdrige Schiiffel hevaus, gib vothen
SWeitt, mit Jucker und Jimmet aufgefodt, fiedend mit
®eruch und Sucter daviiber , vder gib bad Koch troden,
ud Den FWein befonders in einer Sauce dargu, und
gib e8 gur Tafel.

Germ - @alatfd)én.

RNimnt 6 Loth Butter, treibe fie pflaumig ab, fhla-
ge' 5 Eyerdbtter und ein ganges Ey Dbavan, dann gib
5 ‘Lhffelooll Miley, 2 Lofelvoll Gernm, und 12 Loth
9Rehl darsy, falze ed, und ftelle den Teig von Ferne gum
Feuer, Daf ev gehen Tann, Pernach ninmm den Teig auf
vas Nuoclbrett, walde ihn gut ausd, und made 2 Fle-
de daraus, beftreihe die innere Seite mit Eyer, daf
die Fiille nicht Hevausfallen fanu, beftreue Den einten
Fleck mit Weinbeeven, Flein geftofenen Manbdeln und Jus
der; lege Den andern Flecen varauf, ftich nun mit eiz
fiem Glafe die Galatfdhen ausd, beftreiche fie in der: Ho-
Be wiedey mit Eyer, und laffe fie lichtbraun backen; dann
befde fie mit Sucker, und fie find fertig. :

Bries = Strubel.

Madhe eint ‘vecht dicted Griesfody, gib ed auf eine
Gdiiffel, decke e8'3u, und laf e3 gut austithlen. Treis
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