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Kihe, 205

1301. Wanbel von KrametSvogeln

Wenn bie BVogel gerupft, qut audgewafden und eingefalzen find, fo gib
in ein Kafterol cin wenig gefdnittenen Sped, Swiebelhappel, ein Sellerietdpfel,
eine gelbe MNitbe, Limoniefhalerl, BeitFrautel, Alles gewrirfelt gefdynitten, laf
e8 im SKafterol ein wenig anlaufen, dann leg die Wigel davauf und laf fle gut
Diinften, nimm die Vogel hevaus , laf Dad Gefdynittene gut eindiinften, gib vier
ober fiinf Cemmelfdmitten dagu und lap fle mit dem Gefdynittenen fdhdn brauns
lidy voften, {dneibe Dag Bruftflei{h) von den Wigeln Kevab, fdmeide ed fdyon
flein ufammen, gib die BVeine und bad Gefdynittene im Kafterol fammt Der
Semmel in einen Morfer, ftofe ed {don fein sufommen, Dann gib 8 in ein
Reindel, fdyiitte ein Paar Seopfloffel voll gute Rindfuppe Daritber , laf es ein
Paar Mal auffieden, feihe 8 hernady durdy ein Sieb, rithre 3 ober 4 Giers
Dotter baran, dann bad Gefdhniitene Fleifdy von den Wigeln, BHernady fdymiere
bie Wandel mit Butter, befde fie mit Semmelbrdfeln, fitlle fte nidt gar voll an,
und lag fie im Dunfte eine halbe Stunde gut fochen, ftivie fie auf eine Schiiffel,
gib ein wenig Schiih daviiber und darnady gefdhwind gur Tafel.

1302. Sdhado - Wanbdel.
Treibe ein halbed Pfund Bufter pflawmig ab, {dlage 4 Gier eined nad

Dem andern, hinein, die Klav aber aufgeflopft, gib einen halben Bierting Biss

fotenbrdfeln, Ddie aber mit gutem YWein miifen angefeuchtet werben, 1 VWierting
geftofenen Juder, von einer Limonie, die mit Sucer abgeriebene Schale, einen
Bierting fchdnes Mebl, und wenn man will, ein wenig geftofene BVanille dazu,
nibre ed gut unter einander, fhmiere die Wanbel mit Butter, fitlle fie mit bem
Abgetricbenen gut auf die Halfte an, bade fie {dhon Hihl tm Oeferl, dann gib
fie auf einer Sdyiiffel mit Juder befdet sur Tafel.

h) Jode.

1303. Aufgelanfened Evbfentod.

Lreibe 1 BViertelpfund Krebsbutter pflaumig ab, rithre 5 Gierbotter und
10 foth Ddict gefodyte und durdygetriebene Grbfen davein, vermifhe Damit & Lot
geftofenen Juder und von 5 Eern die Klar su Schnee geflopft, {dhmiere einen
Model mit Krebsbutter, gib dbas Geriihrte hinein, laf es fdhon braungeld ba-
“den, ftiirge e8 auf eine Sdiffel und gib 8 mit Sucker beftrent jur Tafel,

1304, Gelbes Ribenfocd.

Bube gelbe Niiben, veibe fie fein auf dem Reibeifen, gib fie in eine Rein,
giefe Mild) darauf, fese die Rein auf die Gluth und (af 8 aufjteden; bdann
treibe ein Gtiidel Butter ab, bdude eine hHalbe geweidhte Semmel aus, fdhlage
R Gierdotter davan, gib von 2 Glern die Klar su Schnee geflopft dasu, Juder,
baf ed fiif genug ift, hernacy die Riiben hinein; wenn e8 gu bid ift, giefe et
wad Mild) dagu, {dymiere hernady ein Neindel mit Butter, fiille das Kody hin-
eitt, gib oben und unten ®luth, laf ed langfam backen und gib ed mit Jucer

beftveut sur Tafel,
: 1305. RKaftanien- oder Nufod.
. Zreibe anberthald Pfund Butter pflaumig ab, fdlage 5 Dotter und 5 gange
Gier davan, aber eined nady dem andern, darin vedit gut vervithrt und gib Ddie
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