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Weehl- und Saitenipeiien;

Englifder Plumpudding.
(Getren nach einem echt englifhen Rezepte.)

Bier und einen Hhalben CRIBTTel boll Mehl, ein Hhalbes
RKilo Bibeben, ein Halbes Rilo Weinberl, ein halbed Kilo
fleinn gebacttes Odhlenmart, 14 Defgr. iiberzucerte Po-
meranzen- oder Limone{dhalen, eine flein geriebene Mustat:
nuf, 1 Chlofiel voll geftofenen Jimt und 4 gamze Cier,
vermenge alles diefes u einem feften Teig an; in ein veines
_Zud) binde den Teig recht feft und laf es fiinf Stunden

lang im fiedenden Waifer.

Nusgediinjtete Farvel.

Drei Hiande voll Meh! falze, jchlage foviel Cier dbavan,
paB ber Teig fo didt tvird, dafy er fiber den Lbffel (duft;
etnent Liter Mildh laff fiedend twerden, dann laf den Teig
purc) einen fleinen Trichter hineinlaufen, dal jie fo fein
tvie die gejchuittenen Nudeln tverben, laf fie ein paarmal
auffieden, bann gib {ie mit einem Badlbffel in eine Schiiffel
unb giefie die itbrigen in die Milch hinein, ein Stiict Butter,
laf3 thi gerfchleichen, gib die Farvel hinein, laf fie ein-wenig
tijten, dbaf fie Farbe befommen, dann fchiitte die Milch,
torin die Farvel gefotten haben, dazu-und lege nod) ein
Sttt Butter darvaw, lak fie qut ausbdiinften, dann richte
fte fchon zietlich auf eine Schiiffel und gib fie zur Tafel.

Bohmijdhe Golatiden.
Tretbe 14 Defgr. Butter [chon flawmig ab, [dhlage
2 gamge Cier umd 1 Dotter darai, 1 Defgr. Germ, 28 Defqr.
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