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geftogene BVanille dagu, fprudle es gut ab und {chiitte es
in eine Hetne Kajferolle, fete es auf die Glut, laf es jiedend
tverden, rithre es aber beftdnbdig, dap ed jchin flar toird;
wenn es qut gefotten hat, richte es auf eine Sdyiiflel, bejde
8 qut mit Bucer, fahre mit einem glithenden-Cifen daritber
unbd gib es zur Tafel.

Bwetjdhientod.

Bwet{dyten jchale, (bfe die RKerne heraus und bitnfte
fie mit ein wenig Wein und Fuder, laf fie augfithlen und
treibe 10 Defqr. Butter flaumig ab, rithre die Bivet{dhfen
pinein, auf 20 Bwetichien fchlage 2 Cier baran, dbie Klav
anfaetlopft, gib von einer halben Simone bie Schalen
bazit, ein twenig geftofenen Bimt und Duder, daf es [iif
genug toird, rilhre es untereinander gut auf, aib zuleft
2 pber 3 .Cplbfel voll fetn geriebene Sentmelbrifel bar-
unter, vichte es auf eine Schiiffel, madhe einen Reif herum,
bacte e3 vie getwdhnlidh. .

Grdapfeltod.

Freibe 14 Defgr. Butter in einem Weidling flauntig
ab, {dhlage 4 Cibdotter, einen nach dem andern hinein, Hopfe
bie Qlar von 2 Giern zu Sdnee, rithre ihn nad) und nad
in bie Biutter, bann reibe 10 Defgr. gefottene Crdapfel
auf dem Jeibeifen {dhomn fein, vithre fie mit Butter recht
flaumig ab, gib bon einer Limone die mit Bucer geriebene
Sdale dazit, Juder, daf es fiif vivd; die aufgeflopfte Klav
mufy sufest darunter geriifhrt werden; bamnn {chmiere Die
Sehiiffel mit Butter, fiille bas Koch hinein, bade es langfam
und gib e mit Buder befdt zur Tafel.

Gdymalslod mit Grieh auf feirijde Art.

Qafy 14 Defgr. Sdymaly heif twerdem, bann rithre
bret Handvoll jdhinen Griep hinein, laf ihn {chon gelblich
cbften, hernach fchiitte fiedende Meild) bava, baf bas Kod)
jehon dict bleibt, {chlage in ein Gefap b Cidotter, 1 Destr
fiter guten Rafm, ein wenig Sals, jdiitte es itber das Kod,
rilhre es gut untereinanbder, gib bon einer Limone flein
gefchnittene Sdyalen davumnter, laB €8 fo Yange bacen, bis
e endfid) rafhmlic) toivd, dann ridte es auf eine Sdhiiffel,
befte e mit Juder und aib e3 aur Tafel.
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