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288 Bon verfchiedenen Mehlfpeifen

weg. Wenn bu aber Feine Quitten haft, fo nehme ge.
porrte Wepfelfpalten, gib fie in eine Rein Halb mit. Wafe
fer amd halb MWein, daf fie aber nidht wdfferig werben,
fee fie auf die Gluth, und laffe fie biinflen; wann fie
weith’ find, dann nimm fie vom Feuer, und treibe fie
durdy einen Durdhfchlag. Hernach treibe in einem Weids
Ying 4 Loth Butter ub, weidhe um einen Kreuger Sems
melu ein, driice fie aug, und gib fie mit Jucder und L
moniefchalen in die: Butter, hievzu auch die Quitten,
und vevriihre ein Ey und 4 Dotter, eined nady bem ans
dern, davunter. Cndlich fhmiere eine tiefe Schiiffel obey
ein Blattel mit Reif ein wenig mit Butter, gib das Abs
getriebene hinein, und laffe es langfam in dex Robhre bas
en, daf e8 fhon aufgeht und Iodfer wird. Dann nimm
e Neif hinweg, jucere das Kody, und ed ift fertig.

O.uittentoch anf andeve Ave.

.- @iebe die Duitten fehdn weich, treibe fie durdy wie

bie vovigen, nimm fiir eine grofe Schiiffel ein Pfund Sak
fen, und ein halb Pfund gefdhten Jucker, thue diefed in
einen Weidling, treibe ed ab, verrihre 6 gange Gyer
amd 6 Dbtter Langfam davein, nimm cin halb Seitel bis
e und wohl abgeriihrten Rahm darunter, treibe ed eine
gange Stunde ab; nimm einen halben Bievting Butter,
treibe fie ab, g¢ib audy vou einer Limonie die Schale
flein gefchnitten Davgu, vidte ed in eine Schiiffel mit eis
nem Reif, beftreidye .e§ mit Butter, und laf ed Iang
fam: backen.

Fduimendes Ouittentody auf andere Att,
Bereite {dhone grofe Quitten, laffe in einem Hd-
fexl bad Waffer fieden, uud [ege fie bavein, bis fie {dhon
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