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.2 Dotter davat, viihre den Topfen nach wund nad) hinein,
aib 7 Defgr. gefchivellte und Hein geftofente Manbdeln dazu,

bon einer Halben Limone Hein gefdynittene Schalen, Hein:
gefynittenen Bitronat, Buder, daf e3 fiif gemutg tvird,
fchmiere eine Schiiffel mit Butter, fitlle bag Kodh Hinetn,
befde eg oben ein twenig mit Sucer, bade e3 fcgin langfam.

Aufgegangenes Kindstod.

Wache von 3 Desiliter Mild) ein dickes RKindstod, riihre
es beftdnbig, loff ed aber nidyt fieden, fonbdern twemn ‘bas
Stoch bick ft nimm es vom Feuer tweq, {chlage e3 flar ab
ivie etnen Germteig und laf es austiihlen; treibe 7 Defqr.
Butter flawmig ab, rithre das fodh darein, fchlage 8 Ci-
botter daran und pon einer halben Qimone die mit Bucter
abgeriebene ©djale, Bucer, daf es [itf gemug tvitd wmd
bon 2 Giern bdie aufgeflopfte Rlar, rithre es gut umter-
einander, [dhmiere eine Sdhiiffel mit Butter, fiille das
o) hinein, bacfe e3 {hin langfam,

Weintod. :

~ Cigrofy Butter (af zergehen, dbann gib eine Handuoll
fein geriebene Semmelbriel Binein, lafy fie {dhon licht-
braun ‘tditen, dbann fdyiitte 3 Deziliter fiedenden Wein
~ Daram, gib ein wenig gewafdiene Weinberlny pazi, Zuder,
baf es {iif genug ird, von einer halben Limone die mit
Buder abgeriebenie Schale, ein tvenig geftofene Mustat- +
bliite, Taf es gut fieden, bann ricite e3 in eine Sehitffel
und gib e3 jur FTafel.

Aufgegangenes Griehiod.

8 Degiliter Mild), focje foviel Grief darein, daf das
Sod) mittelmaBig bid tvird, ok es austiihlen, treibe sehn
Defgr. Butter flaumig ab, rithre das Kodh nad) und nach
uuter die Butter, {hlage 2 ganze Cier und 2 Dotter barai,
bie Rlar aufgeflopft, von einer Bometanze die mit Buder
abgeriebene ©djale, Buder, bap es {iif gemug i, und
wenn man will, fo fann man and) ein wenty gefchwellte
und flein geftofene Mandeln darunter nehmen; dann
beftreidhe eine ©dhitffel mit Butter, fiille das Kod Hinein,
bade es langfam und gib es mit Bucer befat aur Tafel.

Banillefod.

4 RKod)loffel voll fdyvnes Mehl rithre mit 7 Desiliter
guten Obers [dhon flar ab, [hlage 4 Cibotter parvan, fein
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