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292 Bon verfhiedenen Mehlfpeifen

pas librige Kindstody, unbd gib ed in der Schiifjel hevum
neben denr Sufamuengerollten, dann laffe ed in der R
te fangfam bacfen, Daf e§ mit bem Sufammengerolten
gleich wid fehon aufgeht. Sft ed auggebactent, fo nimin
ven Neif hinweg, befde ed mit Suifer . amd e ift fertig,

Sdmanterl- Kod) auf anbdere Art.

Madhe von 3 Kodliffelvoll Mildy mit halb QBaf
fer ein dicfes Rindsfocdh, nimm 8 wom Feuer, rihre
¢8 pflaumig, bid es falt ift , daf ed feine Haut be;
fommt, Dann ¢ib in eine Fridata - Pfanne ein wenig
&hmal3, Laf s heiff werben, und bade die Schmanterly;
bann gib in ein Kaftrol nicht gar einen Vievting Butter,
Lag fie gevfchleichen, gib 4 Hindewoll fein geriebene Sem:
melbrdfeln hinein, vofte fie, danw gib ein halb Seitel
Dbers dargu, vihre ed fleifiig, gib 4 Eyerbotter inein,
und rifte e$ ein wenig ab, dann gib ed in einenIBeidling,
treibe o8 vedht pflammig ab, fhlage o Eyerddtter Darar,
treibe 8 gut ab, gib ein wenig gefdnittene Limoniefdhar
fen Davunter, juctere ed, dafi-ed fiif genug wird, und
die gefchnittenen Schitangerls fhlage von 6 Eyern das
Klar ju Shnee, rvihre ed darunter, fdhutiere ein Ka
ftrol mit Sdmaly, befde ed mitrBrofeln, fiille ed hin:
ein, und bade e in dem Nobre; die Sdhmanterin muf
fen mtt Dbers angefeuchtet werden.

Shueeballen.

®ib ein Pfund Meh!L auf ein Nubelbrett, falze g,
und fhneide ein BViertel Pfund Butter in Blatteln dars
unter, madpe in der Mitte ein Lodh, und gib 2 Eyers
dofter und cip ganges €y hinein, made mit einem gus
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