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big dev Meodel voll wird, bann bade ihn veht langfant;
wenn er gebaden ift jtiivge ihn auf eine Schitffel, bLefde
thn mit Bucer,

Guter Pfanntuden.

6 Cploffel boll {chones Meh!, vithre mit 14 Liter guter
Mild) glatt ab, fchlage 4 Eier davam, gib einen Loffel voll
geftogenen Bucer, etivag Salz, ein tvenig geftofenen Bimt
und 2 Defgr. 5 Granun zerlaffene Butter dazu, rithre es
gut ab, dbann gib in eine flache Bfanne 7 Defgr. Butter,
lafy Diefelbe zerfchleichen, [chiitte Das Abgerithrte Hinein,
laf es im Ofen bacfen big er aufgegangen ift und ein wenig
arbe hat, dbann ftiivze es auf eine Sdchiiffel unbd befde es
mit Buder und Jimt.

Shwabijde Jwiebelfuden.

Lege eine Rafferolle mit Butterteig aus wie 3u einer
PBaftete bon ¥ Kilo Butter, bann {hneide 6 groge Jiviebeln
sufommen, gib Peterfilfrdutel und Schnittlaud) dazu,
jchneide 7 Defgr. gefeldhten Sped flein getviirfelt, gib hn
in ein fleines RKafferolle, den Biebel dazi, laf ihn eine
Weile diinften, dap aber ber Biviebel teil bleibt, laff ihu
austithlen, gib 1 Deiliter 8 Fentiliter Mileh daran, 4 ganze
Cler und fa nicht su wenig Salz, rithre e3 wohl ab, gib es
in bdie Rafferolle, iveldje mit Butterteig audgefiillt ift
und laf e3 langfam baden: dann gib e3 auf eine Schiiffel
und gib es warm zur Tafel.

Abgetriebene Weidielfuden auf Linger Ant.

ZTretbe 14 Rilo Butter {dhon flaymig ab, dann fdhlage
5 Cibotter, einen nad) dDem andern hinein, fo oft etnen
Cidbotter, 1 Chlbffel boll fein geriebene Semmelbrifel, von
einer halben Limone fein gefchnittene Schalen, ein wenig
©alz und 14 Defgr. geitofienen Juder, ein wenig ge
itofenen Fimt, dann fopfe die Rlar von 5 Clern 3u Shnee
und vithre ihn bdarunter, gih nady Gutdiinfen |dhone
Weidhfeln barunter, fchmieve einen Model gqut mit
Butter, befde thun mit jtiftlich gefchnittenen Manbdeln, fitlle
ven Teig Hinein und laf ihn {hon langjam baden; wenn
er eine Biertelftunde im Ofen geftanden, fo jde tvieder
eine Handvoll Weidyfel daviiber, tweil fie gern zu Bobden
falfen, dbann laf ihn fchon langlam bacten bis er {chon auf-
gegangen, Farbe und oben fleine Schricde hat, bann ftirze
ihn auf eine Schiiffel und gib ihn mit Juder bejdt zur Tafel.
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