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Gtunbe ftefen, treibt 6 Loth Butter rvedht flaumig ab,
{dlagt nady und nady 10 Gierbotter Binein, gib 8 Loth
fein geftofienen Juder, etwad Jimmt unb bie geriebene
Gemmel bagu, alled wird gut verviifrt; wenn Diefes fertig
ift, fo werben 10 groge am beften Mafdhanyger-Aepfel vedt
fdhmell auf bem Reibeifen gevieben und fogleich unter bas
Sod) gevlifiet, sulept fommt nodh von 5 Giextlar ber feft
gefdhlagene Schnee dagu. Ein Tortenblattl with mit Butter
beftrichen, bas Koy Hinein gefillt und langfam gebaden,
yoenn ed fertig ift, witd e8 oben ftarf mit Buder beftveut
und jur Tafel gegeben.

6. Semmelkoc.

SRan nimnit neugebadene feine Semmeln, veibt bdie
gange Rinde reht genmau ab, {dhneidet fie in Dbinne
Blatteln und gieft auf 8 Loth Semmeln ein Seidl Obers.
MWenn fie gang durchweidht ift, fiellt man fte auf dbie Glut
und (4§t fte unter immermwdfrendem Riifjren fo lange din-
fen, big e8 wie ein bicfes Ko ift;. pann witd von 6 Loth
Butter fo viel genommen, al8 man gu bem Beftveihen Ded
Mobeld braucht, die andere Butter wivd mit ber warmen
gebiinfteten Semmel im Morfer fein- geftofen, bas Gefto-
fiene wird bann in einen Weidling gegeben und mit 3 Loth
fein geftofenem Suder redht gut abgetrieben , - gulept 1wird
per feftgefdlagene Schnee von 8 Giern bagu geriifrt. Der
pritte Theil von Dem Lodh) wird in ben Mobel gefitllt,
pavauf fommen Oblaten, weldge mefferciidendid mit Ginge-
fottenem beftrichen werben, Dad Gingefottene wird mit
Oblaten bebedtt, dann Der sweite Theil Kod), nochmal
Oblaten mit Gingefottenem, wieber Oblaten, bann ben lety-
ten Theil Kodh; bann witd 8 durdh eine fleine Stunde
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