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Auhang.

Wepfel in Mildh.
Mean fhalt Wepfel und fdneidet fie in Vierteln, bdiinftet
jfie in Butter, Sucder und Waffer weich und giebt jobann
Banillenjauce deviiber.

Bisquitpudding.

4 Cibotter werden mit etwad Butter zerviihut, dann rithrt
man nod) 2 Taffen Mehl, 2 Taffen Mileh, 1 Taffe Jucker,
1 Mefferipibe Natron, und dad gejchlagene Ciweify davan. Das
Ganze fiillt man in eine gebutterte gut gejchlofjene Pudding-
form und focht e3 im Wafferbabe eine Stunde. Man fann den
Pudding mit Compot, BVanillen= ober Fruchtfauce geben.

BVisdquittorte.

Bwet mit Ocl odber Butter audgeftrichene Formen legt man
mit Papier aud. 7 gange Cier und 8 Cidotter jchlagt man in
ctnem Blecdhtopf auf warmem Ofen mit einer Schueeruthe bis e3
lamwarm und locer ift, damn jchlagt man bdie Majfe abfeits
bom Ofen b8 fie wieber falt ift, dann fhligt man fie wieder
warm am Ofen und wieder falt und wavm, bis fie geniigend
picf und gqut in bdie Hihe fommt. Jm fiigt man 1|, viertel
Ctitckdhen zerlaffene Butter und 1/, Pid. MWeehl unter die Majfe
und giefpt diefelbe in die betben audgeftrichenen Fovmen, weldye
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