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284 Bon ver{diedenen Mehlfpeifen

‘pad Koch hinein, und laffe e8 bacten; dDann nimm den
Reif hinweg, und gib e8 auf die Tafel.

Ginen guten Marchbudin auf andeve At

©ib 4 gange Gyer in einen Weibling, die Klar wird
davon abgeflopft, und 4 Dbtter ribre untereinanbder,
dann gib 6 Loth Sucer, fein gefdhnittene Limoniefchalen,
cin Bievtel Pfund gefhwellte feingeftofene Manbdeln, ein
Loth Heingefdmitterien Sitronat, ein wenig Bieftazen ges
ftiftelt gefchnitten; venn der Leig fchon pflaumig ift,
dannt gib bag Gefdhnittene hinein, und ninm um 4 Kreu:
ger Mardy, fneide o8 gewiivfelt, gib Semmelbrofeln
barunter, und gib e8 auf die left hinein, dann lege eis
nen Model mit Butterteig ausd, aber vedht fein, gib
bann Teig hinein, backe ihn vedht langfam, und gib eis
nen Sdhato daviiber,

Maultafhen von Sermteig mit geflillien
Aepfeln. -

Mache einte Yepfel - Fiille, fdhneide ndmlich Aepfel,
-~ und laf fie gut ju einem feften Koy dinften, {telle fie
bann vom Feuer, ucere fie, und vithre flein gefchnittes
e Limoniefchalen davunter, AlBdann madhe den Teig,
nimm 6 Loth Butter, treibe fie gut ab, fhlage 6 Cyer:
ootter Davein, ninum 2 LWifelvoll Gevm darju, und fal:
3¢ fie, ¢ib nun audy ein wenig Mildhy dargu, und fchlas
ge den Teig ab, walde ihn aud, und madye mit dem
Radl vievecfigte Fleckel Davaus, beftreihe fie mit Eyern,
gib bie Aepfel » Fiille davauf, und lege fie bann, wie
die Maultafden sufammen; mm beftreiche fie vben wies
der mit Eyern, und befde fie mit Jucfer. Enbdlich be-
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