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3. Pomeranjenkod).

Rimm ein Seidl gute Mildy, madye davon ein didesd
Rindsfoch, nimm einen guten halben Biexting Butter, ritlre
pas Ko und die Butter redyt {thon flaumig ab, reibe
mit Sucer von 2 Pomervangen bdie Sdhalen ab und rithre
fie auch davunter, nimm dann 15 ober 20 Manbeln, sieke
fie ab und ftofe fie vecht flein, auch fannft fle unterm
Stofen mit Pomevangenfaft befeuchten, bernach rithre fie
unter die Butter und dad Kod. Jucder nimm nach Gut-
diinfen, {hlage 3 Gier Darvan, vervithre eined nady Dem
anbern gut Davein und riifre 8 eine fleine Halbe Stunbe.
Dann fdmieve dag Blattl und den Reif gut mit Butter,
giefe den Teig davein, bade ed jhon FiHl und langfam
im Robr und wenn ed gebaden ift, fannft dbu ed in Dder
Hohe mit Juder befaen, dann ift es fertig.

4. Weidyfelkod).

Rimm 1 Wievting Juder, veibe damit eine Halbe Li-
monien{ale ab, fiofe ihn fein, gib ifn in einen Weidling,
viifire 8 Gierbotter eine Halbe Stunde lang damit ab, mache
von Der Klar einen Scnee, mifdhe 6 Loth weife Brofel
leicht barunter, fille bamit ein ZTortelblattl fammt Reif,
fege etngefottene Meichfel leicht bavauf und laffe fie davin
verfinfen; bace es in einem Fihlen Robr eine halbe Stunbe,
{o baf ed eine fchone Farbe befomm.

5. Aepfelbod),
- Man giept auf 3 Hanbevoll geriebener  Semmeln, .
von -Denen die RNinde  wegfommen muf, ein gutes falb
Seidl fochende Milch, deckt fie feft gu und 7Bt ed eine
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