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Giife Speife.

Senn but eine glte Tovte, ober Gtwas von cinent
alten Butterteige baft, fo brocle ed in die Schiffel,
fpridle in ein Hiferl Cyerpotter, Mild) und Limonies
Sugker untereinander, und giefe {olchesd daryber ; damt
fetie 8 auf mit Gluth oben und unten, uud laf 8 bas
dfen ; bann gucere e8, und gib 8 auf die Tafel.

Stranben,

Nimnt_ein_guted Seitel frifthed Waffer in ein nef:
fingenes Pfandl, gib Schmaly in der Grife einer Nuf
Binein, und laf e8 gut verfochen; dann fhiitte 4 ober
5 KodBfelooll {hines INeHL in dag fiedende Waffer
nimu e$ vom Feuer , und rithre den Telg gut ab, baf
er wie ein lindber Nubdelteig feft wird, dann frocne ihu
auf ‘einer fhwachen Gluth ab, bid er fich vom Pfandl
Ibfet; du muft aber fleifiig vithren, daf er fidh an das
Pfandl nicht anlegt. Dann lege Eyer in ein warmes
Saffer ; wenn fie warm {ind, {o {Plage eined nad) dem
andern auf, und verrithre fie gut in den Teig, weldher
fo bicf bleiben muf, daf er nicht von dem Kodloffel
falt, falze ibn ein wenig, unbd probieve ihn im heifen
Sdymal, ob er aufgeht, oder ob er nidyt sufammen
fallt, Gib nun ben Teig in Den Syprisfiranbenmodel ,
{iehft du, daf er su didf ift, fo {thlage nody ein vbex
o Gyer paran, wie du e8 ndthig findeft, bacfe ifn, und
fehre jebe Stranbe gweymal un, daf, wenn fie aug dem
Model Fommen , folihe nicht gufammen follen.

Ctrauben auf andere Att.
Siede NIl int einer meffingenen Pfanne, fege fie
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