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282 Sicbenter Abfhnitt.

Butter, und fiille e davein, thue audy ein wenig Limonienfaft und eingemadhte
@itronen Davunter, fodann gebadfen, uud ed wird gut.
1383. Pomeranzen - Kod.

Fwdlf Loty Manbeln werben geftofen, unb dabei mit faltem Wafjer be-
feucdytet, Dann veibt man wdlf Loth Jucer und zwei Pomerangen , ftoft ihn,
und gibt ifn mit Mandeln in einen Weidling, rvithrt ein G und vier Dotter,
nebft dem Saft von gwei Pomevangen dagu.  Nach einer Stunbe gibt man den
Sdynee bagu, fiillt bag Koch in ein mit Butter beftridhened Kaftevol, und bade

8 {chom,
1384. Ge{dhwinbes Semmel - Kod).

Sdyneide um  einen Kreuger Semmel, gib anberthald Seidel fiedendes
DObers ober gute IMildh davan, und fprudle es vein ab, {dhlage drei Eier dbaran,
nehme Suder fo viel, daf 8 {iif wird, dann Limonie-Sdhaldyen und etwad Jims
met Dagu, gib e8 in ein gefdhymierted Kafterol ober Reine, unten und oben Gluth,
nadybem du felbed vorher auf dber Hohe geguckert haft.

NB. Wenn bdie Semmel grof find, OLraudt man ju einem RKreuger swei
Seibel Obers, vier ober fiinf Gier, und fo muf verhalnigmagig alled vermehrt
werden, wenn man melhr Semmel nimmt, denn bad Kod) muf gang diinn und
vollig flifftg fein. :

1385. Stadyelbeeven - Kodb.

Die Stadyelbeeren werben in einem Topf fo lange gerdftet, bid man fie
burd) ein Sieb fireichen fann, man nimmt nun einen guten Scdvpfloffel voll der
weidhgefottenen Stadyelbeeren in einen Weidbling, man {dhlagt dann adt gange
@ier und adt Dotter davan, viifhrt alled eine halbe Stunde wohl unter einan-
ber, gibt wdhrend Dem Rithren nady und nady fo viel Jucer hinein, dbag ed
fiif wird, fdmeidet sugleid)y die Sdyalen von einer Lmonie flein, gibt fie dagy,
und preft etwasd Saft hinein, diefed viihrt man nod) gut unter einanbder, ftreidht
pann bie Sdiffel mit Butter aus, gibt einen Reif herum, fiillt dad abgeriihrte
Kod) binein, Dedt e8 gu, gibt oben und unten Gluth, und badt e8 {din

langfam.
1386, Weidhfel - Koch.

ehute Ddrei Hanve voll frifdhe ober geddrrte Weidyfel, gebe Semmelfdymols
len Dagu, und laffe o8 wohl unter einander fieben, hernad) tveibe ed durdy ein
Sieb, und mifdye e8 unter die abgetriebenen Weichjel- und Semmelfdymollen,
gudere nady Belfeben , und viihre e8 immer auf einer Seite, nehme von fiinf
Giern bie Klar, {dhlage fie wohl ab, baf fte {dhaumt. Hiervon nehme tmmer ei-
nen Eoffel voll unter die Weidyfel, viihre e8 wohl unter einanber, und fahre
burd) eine Stunbe fo fort ; Limonie-Schdldyen fommen aud) Dagu, und wenn e
nadhlaffen will, fo nehme Semmelbrofel dagu, beftreide eine Schiiffel mit Butter
und {dyiitte bad Kody darein, bade e8 in einer Tortenpfane, und gebe derfels
ben mehr Hige oben, ald unten,
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