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fer, laffe €3 fieben, ftelle Dann bie Wanbel mit den Eiern
in bas Waffer, gib aber acht, baf fein Waffer in bdie
Wanden fommt. Lafle die Gier fammt bden Wanbeln in
pem Waffer eine halbe Stunde fieden, madje hernady ein
Ragout von Krebfen, Schwdmmen und Spavgel, ridte
biefes Magout auf eine warme Schitffel an, nimm die ge-
fottenen Giern aug ben MWandeln, fitege fie auf dad Ra-
gout und gib fie auf die Tafel.

2. Germwandel.

Rimm einen Bierting Butter und treibe ifn fhon
flaumig ab, {dlage 4 Gierdotter, einen nach dem anbdern
finein, ebenfo 2 gamge Gier, thue dagu ywei Loffelvoll Germ,
ein wenig geftofenen Sucer, einen Halben Bierting fiftlet
gefchnitrene IMandeln unbd ein halbes Seidl laulichtes fifes
Obers. RNimm Ddann {o viel {honed Mehl, ald du 3um

Seiganmaden brauchft; macbe ihn aber nicht ju dit an

und cithre ihn nicht mefhr. Schmiere die Wanbel, giefe den
Teig Binein, lafie ihn langfam gehen, ftelle die Wanbel in
bag FRobr und bade fte {chon FiHl Hevaus.

3. Mandelwandel.

Rimm 1 Bierting Manbel, fhale fie und ftofe fie
flein jufammen, thue fie Dann in einen Weibling, nimm
bagu 6 Roth gefabhten Suder und vithre fe eine gute Biev-
felfunde fmmer auf. einer Seite ab. Dann fdhlage 3 gange

“@Gier und 3 Dotter Davein, eined nadh) bem anbern, nimm

ein wenig Limonienfdalen dagu und viifhre daran in allem
eine Stund. Dann {dmieve dag Blattl und den Reif mit
Buiter, flille dad Abgevithrte Hinein und laffe e8 {hon
langfam badens willft aber Wandeln baden, . jo {dmiere
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