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Mehl au eirem nicht su dicfen Brei gefocht und nad) Gejchmack
mit Citvonenjdure ober Ejfig, Oel und wenig Saly vermengt.

Wiaccavonijpeije fiik.

1/, Phund Maccaront, 2 cm. lang gebrochen, focht man
weid), giegt das Waffer ab und jpitlt den Maccaront nodymals
mit faltem Waffer ab. Ju 1/, Liter Milch mit 1 Loffel Jucker
[affe man denjelben noch) 5 NMinuten fochen und menge dann
1 Gi unter die Maffe. Den Maccavoni legt man jdhichtweife
in eine mit Butter audgeftrichene Form, wijhen den einzelnen
Sdjichten Marmelade jtreichend, darnacd) laffe man die Speife
bacten und gebe fie mit Fruchtjouce zur Tafel.

Diterjuppe.

Sn 2 Qiter fochender Milch jehiittet man 3 Cflbffel in
etivag faltes Wajfer oder Mildh glatt gequirlted Weizenmehl
und (Gt e8 unter Deftandigem Quirlen auffochen. Man fige
sur Guppe ein flein wenig gangen Jimmt, Citronenjdale, Saly
und 50 Gramm Jucker jowte etwad geveinigte Chovinten bet und
sieht fie mit 3 Cibdotter ab. Die Ofterjuppe richtet man iiber
gerditete Semmeljchetben an.

Prophetentuden.

Aus 3 Ciern, etwad zerlaffener Butter, wenn moglich einige
Loffel Stachelbeer- oder Erdbeerwein, im andern Falle Waffer
und bem nothigen Mehl beveitet man einen feften Teig, wie
QNubeltetg. Aus diefem rolle man tellergroBe Kuchen ditnn aus,
fege diejelben auf ein mit Mehl beftiiubtes Kuchenbled), iiber-
ftreiche fie mit faltem Waffer und bacfe fie in etnem Dheifen
Ofen gelb, wobei fie grofe Blajen befommen. Nad) dem Hevaus-
nehmen beftreicht man die Prophetenfuchen mit zerlaffencr Butter
und ftreut entweder etwad Sucer obev auch) Saly davauf.

Toutatenjance.

1 Pfund Tomaten werben mit etwasd Butter, Saly und
Waffer and Feuer gefebt und iweid) geddmpft, darnad) durdy
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