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Treibe einen guten BGalben Bierting Butter flaumig ab,
{dhlage 6 Gier, eined nach bdem anbern, bdavan, verriihre
febed gut unbd menge den Reid mit Hinlanglich Suder und
Bimmt darunter. Beftrene ein gefhmiertes Kafferol mit
@emmefbrﬁfe[, madye barin eine Lage von bem Reis, bann
eine Rage von guten Yepfeln, in ditnne Spalten gefdnit-
ten und wiedetfole dief abwedhfelnd fo lange, big Der Reis
s Gnbe ift, bann bade ihn langfam in Dem Rohr, ftirze
ihn auf eine Schitfiel und befde ihn mit Sucer.

8. Rabmprudel.

Laffe in einem Seidl lauen Waffer ein Stitfel But
ter gergefen. Mimm dann auf ein Nubelbrett 2 Seidl feines
Mehl, Saly und 2 gange Gier, mache bavon mit bem
Waffer einen Teig an, dody fo, baf er nicht su feft ober
sut Lind wird, avbeite ifhn gut ab, big ex Blattern befommt, -
Decte eine warme Sdchiiffel dariiber und laffe ifn rvaften.
Treibe in einem Weibling 10 Loth Butter vecht flaumig ab,
fhlage 4 ober 5 Gier baran, ein Seidl Rahm, eine Hand-
poll fein geriebene Semmelbrdfel, walfe und siehe ben Teig
fo biinn al8 moglich aus, fdhneibe bas Dide davon weg
und ftreidje das Abgetriebene mit einem Kodloffel darauf,
ftrewe Weinbeerln bariiber und rolle ifn loder jufammen.
Laffe bann in einem Kafferol gliedhody Milch mit einem
Stitdel Butter fiebend iwerben, lege ben Strudel runbd

binein, bade ifn in Dem NRobr, fo bap er eine Farbe be-

Edmmt und vecht Goch aufgefit, vichte ihn auf eine Schiiffel
und beftveue ifn mit Juder. :
9. Guter Reishrudel.

~ Mache einen Strubelteig, twie su dem Rahmftrubel
Dece einen twavmen Weidling dariiber und laffe den Teig




	-

