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208 Bon verfhiebenen Mehifpeifen

lufgeaangenes Semmelfod) auf andeve Avt.

NReibe die Rinde von 2 Kreuger Semmeln ab, und
weiche fie in Milcy; pann treibe ein Bievtel Pfund Bute
ter ab, ftofe eine Handypoll abgesogene Mandeln, fhnei:
e Limoniefchalen Flein, und gtb Buder bargu, rilhre
diefes in bie fchon abgetriebene Butter, Driice Dann die

Gemmeln aus dev SNildh, und riihre fie wiedev mit bem .

Anbernn gut famig ab. Nun fiplage 4 Cyer und 4 Dits
fer, eineg nad) bem andern, darsu, und verrithre fie
abermabl gut famig. Jept fdymicre ein Blattel mit eis
nem Reife mit Buttet, und brisle es ans, gib ‘nun
bas Abgetriebene bmefn, und laffe ¢8 ba«‘fen, bantt
nijun den Neif ferab, und befde eb mit Sucker, fo
ift ¢8 fertig, |
Semmel - Nudehr.

Nimm altgebacene Schinbeinl ,. reibe bie Rinde
picvon ab, und foneide fie in 4 Theile; auf 2 Kreuget
Gommeln, nimm - ein ganges €y iy ein Hiferl, fipriidle
¢8 ab, und falze e8, gib ein guted Seitel Mildh davan,
and fpriidle fie yieber gut, dann gicfe fie libex Die ges
fchnittenen Senumeln, und laf fie hievon yeich ywerden.
RNuin - fhmieve eifte Rein mit Butter, lege die Semmels
Nubdeln, wenn fie genug geweicht find, vrdentlich hins
eint; Danr wimm yicber ein obey 2 Eyer, und ein Seitel
-‘J)Et[d) in ein Hiferl, foriidle fie gut, uubd fale fie, giefe fi fie
Danin itber die Nubeltt, nud Laffe fie in der Rohre backen;

fwenn fie gebacken find, und eine fehbne Favbe haben, fo
nimm fie mit den WubeIfd)auferI heraus, rvidte fie jievs
lich auf eine Sepiiffel an, und wenn du willf, o famtﬁ
o fie augh gucfern, dann i ind f ie fertige
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