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aus Sdhmaly gebaderts 295

dor . Daf e8 Tl genuy ift, fee 8 auf bas Feuer , laf
e8:gu einem Dinmen Kodh werben, aber nidht Lange fies
peit ,. Dan ninut Bigfoten « Brofeln , befde, bie Saiffel,
gib ein foddh parauf, dann- ein wenig Schnee, befde e8
wieder mit Diefen Bydfeln, dann wieder Kodh und Schnee,
fo viel du baft, ftelle 8 in ben Keller, baf e wic eine
@uly wird, ~— dad Ko muf aber audy falt feyn, wennt
pu diefes sufammien macft, dennt in ber Warme wilvs
ve der Shuee gergehen, — {0 ift e8 fertig.

@efiiltite Semmeln.

Reibe yor Rundfemmeln die Rinbe ab, {dueide
pannt in ber Hihe ein runbes Stiid perausd, und hople
weiterd die Schmollen aus, fo weit dbu Fannit. Laffe
cin Schmaly heifi werden, lege bie Semmnteln pinein und
yfarge fie, {0 aber, paf fie nidht gu fett werden j bans
made ein Eingevithries vou 2 Gyern, ib folhed in ein
Hifex!, fthlage nod ein ganged Gy baran, fyviidle e8 ab,
amd falze ef; fiille bann basd C‘fiugcrﬁbrte in bie Seme
meln, fchmiere eine Cdiiffel ober Rein'mit Butter, upd
Tege fie hinein; nun nimm auf 4 gange Semmeln 2 Eyer,
fihlage. fie in ein Hiferl dfnd friidle fie ‘ab, gib hingu
cin. gutes. halbed Geitel . Oberd oder Mild, falze fie,
unb giefe fie- fiber bie Gemmelit, und faffe fie in ber
Rbgre gut ouffochert, dam find fie fertig.

‘Spanifdhe Gehiten g ciner fiifen Speis u
5% maden. 5
oo Nimm cunbe Senmmeln , teibe bie Rinde heyum ab,

ninm4 Loth geftofenen Sucfer mit erndh, fhlage 4 Eyers
obfter Davan; b folage €8 pilavmig gb, Donyp winun
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