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200 : Siinfrer Ab{chuitt, - z

abgefdlagenent Giernr, und befde fie mit Semmelbrofelr, bade fte {dhon beif aus (
pem Sdymals, richte fie auf eine Schiiffel, unbd gib fe gegucdert sur Tafel. |
. 1018. Reif - Wiirjtel. i
Diinfte einen Vierting Reif in der Mildy {dhon dick, laf ihn ausihlen, |
treibe ein Stiidel Butter vecdht pflaumig ab, {dlage fechd Gier, eines nady dem ’
andernt, Davetn, gib dann den ausdgefithlten Reif, Juder und Simmet, daf ed
fiif genug wird, dagu, bade Gterfladel, ftreiche den Reif bavauf, volle fie yujam:
men, {dmiere eine Sdiiffel mit Butter, lege die Wiirftel hinein, giefe ein wee
nig heife Mildy davauf, madye efnen Reif Herum , und gib oben und unten
Gluth, daf fie eine Favbe befommen.
1019, Zopfen-Wiiv{tel. !
Cepe eine Halbe Milch sum Feuer, fdhiitte gar ein wenig Efftg dagu, laf
fie fo Tang beim Feuer ftehen, bi8 ed ein Topfen wird, dann feibe ihn durd)
el Sieb, und laf ihn austiihlen, treibe eiten Vierting Butter fdyom pflaumig
ab, vihre den Topfen bhinein, fdlage swei gange Eier und fiinf Dotter darvan,
gib eine Hand voll gefcywellte uud fein geftofene Manbelr, pwei EHloffel voll i
geftofenen Jucer, unbd ein wenig audgeldste und (dnglidy gefdmittene Jiweben,
volt einer Halben Limonie flein gefchnittene Sdyalen dagu, dann bade von Ddrei
ober vier Giern Fladeln, bdap fie aber nur auf einer Seite eine Farbe haben, ‘
fteeidhe bad Abgetviebene auf die gefdrbte Seite, volle fe wie Wiirftel sufammen, L
{chmiere eine blecherne Sdpiffel mit Butter, {dyiitte ein wenig Obers barauf, |
{dmeide bie LWiirftel in Der Mitte ab, lege fie bhinein, mache einen Reif Herum,
gib obe und unten Gluth, laf fie fo lange baden, bid fie {hon aufgegangen
find, und ein wenig Farbe habew, und gib fte mit: Jucder befdet jur Tafel. '
1020. Wafjerfpasen. %
Gib-in einen LWeidling bdrei Hand voll Mebl, falze e8, fdhlage swei Gier ?
pavan, und macye ben Teig mit fitfer Mild) nicht gav gu feft an, fdlage ihn in
ein fiebended Salgwaffer, [af ibn etliche Mal auffieden, bann feihe hn durdy
ein Sieb, laf in ecinem Kafterol Ei grop Schmals heif werben, gib die Spasen
Binein, fde ein wenig Semmelbrdfeln dariiber, und vofte fie fo lange, bi8 fie
{dybn rammlicy find, vidyte fie auf eine Sdyiffel, und gib fle gur Tafel.
1021, Wafferfpagen auf eine anbere Art.
Mache ben Teig, wie Denw vorigen, bann gib thn auf einen hilzernen Tel-
ler, {chlage mit Dem Mefjer fhome fleine Noderl in fiedended Salpwaffer, laf fie |
eine Weile auffieden, dain feihe fte durch ein Sieh, laf in einem Kafterol ein - |
Stiicfel Butter zergehen, ¢ib die Spaben ober Noderl hinein, laf fie eine Weile - |
roftenr, Dann fpruble vier Gier ab, {dyitte fie Davitber, vilyre fle gut unter einans '
ber, Daf fie fdyon gelb werben, laf fie nody ein wenig voften, und gib fie auf

eine Sdiffel.
1022, Waffer{pagen vour Rabur. .

®ib in - einen Weibdling dret Hand voll fdhones Mebl, falze 8, dann gib in ein
Hifen e Seidel guten Rabhm, {dlage drei gange Gier unb gwei Dotter hinein,
fprudle e8 gut ab, und made damit den-Teig fdhon Tlar an, laf ein Waffer fie
Denbd werden, {dhlage mit eimem Gploffel in der Grofe nad) BVelteben die Spapen
binein, {fafze fie, und (af fie gut fieden, dann feife fie durdy ein Sieb, laf in
einer Rein Gi grof Sdymalz heif werben, gib die Spaen hinein, laf fie fo
lange voften, big fie ein wenig eine Farbe Lefommen, fdpitte ein halbed Seibel
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