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a8 Sdhmaly gebadon, 503

o QAnfaegangenes Aeinfody.
- Heibe die Hindé voit 2 Kreuger Semmeln ab, fihriittle
piefelben dann auf,” und laffe fie tn Wein weidhen; dait
treibe eitt Bievtel Pfund Buutrer wiit Sucter ab, orits
tfe die' GSemieht’ atg, gib fie in bie BVntter, und jit:
dete fie, g¢ib audy Limoniefdhalen darym. Nun vihre
5 @yerdbtter imd ein ganges Gy, eined nacy dem andext,
it ben Semmteln gut ab. Hernadhy fchmiere cin Blattel
mit ems:m S}Tetfe ftif Butter, brosle eé aud) aus, unb
gib dag Abgetriébeite Bittein ; toarit’ ¢8 gebactent ift) fo
Iofe et NReif ab, ind beftvene es mit Buder, batm tft
eé fertige ;
MWeinFody. auf ‘a*n-be‘.te;%ﬁ i e
U Rag ein wentg Butter it einem Rethdl gerfihletcher,
fuid thfte Semmelbrbfeln fehbn lichtbraun bavin, bit mupt
aber fleigiy vitbren, daf fie fohnell braum werdew, Damt
nimm fie vom Feuer, unb giege fo viel Wein bavein,
baf ¢8' ein dides Ko wird, dann laf es frehen und
anstithfen ; bag auggetithlte Kody §ib thun' in einen Weide
ling, treibe e8 ab, und gib Fein gefchuittene Limonies
fchalen und Sucker dargu, Nimm nun 5 Eyerddtter auf
eine Krewger- Seininel, dann den aufgetlopften Schee
alis bem Rlat der 5 Gyér, und vevvithre fie gt mit dem
Ybgetrichenen, - Sehmiere ein Reinbdl oder eine Sdhale
mit Biitter, gib das Ubgetviebene Ginein, und laf 8
Tangfam backen, fo ift e fertig.

Weinkoch nod) auf andere At
Reibe itnt cinen Krenger Semmel, nimm ein Reindl,
und vifte fie davin in Butter fohon lichtbraws; dani fes
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