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 Gemmeln davein, gucere fie auch, Laf fie cin wenig fies
bert, fo find fie fertig.

Gcediinfte ' Semmeln mit é!Igra?» Beeren gu
machen,

Nimm 6emmcfu, fdhneive oben ein Blattel Herab,
und hople fie_fein fauber ausg, bernach pfarge fic in
Schmaly;, nimm Agras - Beeven in ein Reindel , gicfe
ein_wenig Wein darvein, guckere fic, aber man muf fie
nicht Yang fteben Iaﬂ'en, baf die Beeven nicht anlaus
fen, fonft werden fie gu weid), dann fiille fie in bie
@emmdu, ynd, macpe Das Derunter gefchnittene Blats
tel wieder barauf, und berbmbe fie wohl mit einem
‘gaben hernady nimm in ein Neindel Wein 1und Waffer
untereinander,” und lege die Semmeln davein, aber
man muf ed nidht gar 3u lange fieden Laffen, denn fie
werden 3it weid) . darnach juctere fic, bid die Supye
fiif genug ift ; caber ed muf nicht viel Supye feym;
Jwan bu fie anvidhteft, fo suckeve fie wiedex, abev gut,
for find fe fertigs

Qtnfg,egaugeneé SemmelEod.

Nimmum 2 Rreuser altgebacfene Schinbeinl, und

fchmittle fie- fein auf, fdmiere eine Rein mit BVutter,

ambd Yege: die Sdmitteln Hinein; darmn:gib in ein Hiferl
3 Gyer, und ein halb Seitel Mildh . fpriidle fie gut ab,
and wennt du - willfE, fannft duw auch Weinbeeren avyu
geben ; Danugiefe fie liber die Gemmeln, falze fie, und
briicte fie mit Dem Rody[oﬁ’e[ gut nieber, dann laf fie in
~per Robre backen, und ftitrze fie, wenn fie gebacten find,
heraus. Du Faunft-fie, enn du willf, auch ucern.
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