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208 Sechoter Abfchnitt,

Sdynee , menge Dann, wenn er redyt feft ift, einige Loth Juder dbarunter, iibers
ftreiche ben Yuflauf damit, fese ihn Danu in einen wenig crwdrmten Dfert, und
bade e8 vedt langfam, Daf ¢8 fdon braunlid) witd, bann gib ed gesudert gur
zafel. i
1027. Manbdel- Auflauf mit Rofinen,

@ib- in einen Weidling einen halben Bierting geftofene Mandeln und eben
{o viel Juder, treibe e8 mitfammen gut gut ab, {dlage dann 2 Eier und 2
Dotter Dagu, treibe 8 eine halbe Stunde vedit pflaumig ab, dann {dlage von
8 Giern die Klar ju Sdnee, und menge ihn darunter, wie audy eine Hand voll
Gemmelbrofeln, und Rofinen nady Belieben, beftreide einen Mobel mit Butter,
unb bade ihn gut im Ofen. :

’ 1028. Sdyaticte Mebhlipeife. ‘

Wajdye drei Hanbe voll Retf rein aus, laffe ihn im Waffer einige Male
auffodent, laffe ihn dbann in ber Mild) redyt weidy ausdbiinften, gib ifn dann in
einent. Weibling, treibe ihn rvedyt pflaumig ab, wenn e8 ausdgehiblt ift, jdlage
5 Dotter, einen nady vem anbern, hinein, menge audy Juder bavunter, daf e8
fiif genug wicd. BVon den 5 Giern {dylage die Klar yu Scymee und mijdye ihn
Darunter. Bevor man die Dotter hineingibt, behalte man einen Theil auf Der
eite von ber andern Maffe, farbe efnen Theil roth mit Alfermes, einen braun -
mit Sdyofolate, einen griin mit Spinatfaft, und einen laffe gelb, beftreide dann
einen Mobel mit Buiter, befae ihn mit Juder und gib die Maffe theilweife hin-
ein, unterlege ed jeberzeit mit Oblaten, und fiebe e8 im Dunfte, gib ed dbann
ohne Suder jur Tafel.

B

Seehster Abicnitt, |

Pafjteten, Krapfen, Obtpeiten und
Salat,

a) Paffeten
1029. Marber Butterteig.

®ib auf ein Nudelbrett fiinf Vierting {dyones Mebl, dann nimm ein Pfund
guten Butter, und fdmeide ihn fdhdn bdimn blattlich unter bas Mehl, falze es
ein wenig, gib ein ganges Gi, drei Dotter und adit Eldffel voll guten Rabm
bggu, mifche Den Zeig mit dem Meffer unter einander ab, und walfe ihn von
einanber; f{dhlage ihn wieber vierfad) sujammen, und walfe thn wieder aus, bdann
lege ibn wieber gufammen, und laf ihn ein wenig raften, Hernady walfe ihn
wieder mefferrudendid aus, b madie daraus, was du wilft.- :
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