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276 Bon verfhiedenen Mebhifpeifen

pu willft, gib Wein und Sucer davgu, wnd laf S auf
der Gluth dicklicht Fochen.

Hobelfdhaiten.
Nimm Mebl auf dag Nubdelbrett, falze ed, und

madhe mit einem gangen €y und etwas Dbers den Teig

yoie bey linben gefdhnittenen Nudeln ait, walde ihn Mefs
ferriicfen dict aus, und. {hneide mit dem Krapfenradl
swey Finger lange Streife, lafje nun Schmaly sergehen,
tauche den Kodhliffelftiel davein, und wicle den Teig
" pariiber , wie eine Hobelfthaite , halte ihu in dad heife
Sdmaly, big er vom Stiele fillt, fo fahre fort, fo
lange bu Teig haft, wenn die Hobelfdhaiten gebacfen
find, beftreue fie mit Sucer, und fie find fertig.

Cin Kaifer - Puding.
~ RNimm um 3 fr. Gemmeln, reibe die Rinde ab,
weiche fie in SMildh, dann nimm ein Reindl, gib ein Feiz
1es wenig Butter und die aufgemweichte Semmeln hinein,
und rithre e auf der Gluth gut ab, dann laf es auss
fithlen, nimm 10 Loth Butter in einen Weibdling, treis
be fie ein wenig ab, damn gib die Semmeln darein, und
treibe e8 gut ab, dann 8 Loth geftofene Manbeln,

7 Loth Sucker, Limonie auf Jucker gerieben, fveibe dies |

fe8 gut auf, bann nimm & Eyer, fhlage Dad Klar gu
Sdnee, bie Dotter vwerriihre, einen nach dem anbdern,
darein, dar den Schnee, treibe e8 gut ab, dann fd)inies
ve ein Model, gib ed darein, gucfere e8 in ber Hobhe,
und bacfe e3, fo ift s fertig.

SKavtheufer - @paltm
Reibe Semmutelt ab, bid die Rinde alle gut hinwegy
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