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Suder. Sft biefed alled twohl abgerithrt, fo {dlage nad)
und nacd) 6 Gierbotter und 9 gange Giex davein und vifhre
alled tvie einen Manbelteig, Dann {dmiere die Wanbel
mit Butter, fille fte mit bdev Fille etwas mehr alg bie
$Hilfte an, befteeue fie in der Hohe mit Juder und laffe
fie fo siemlich Fithl baden. Sind fie gebaden, fo miiffen fte
gleih aud ben Wanbeln herausdgenommen und auf bie Tafel
gegeben terden. Wenn' ber Reid nicht gut gebtinftet ift,
fo miffen mefr Gier unbd weniger Dotter genommen
erden.

7. feeme-TWandeln.

Fille 14 Wanbel mit meffecriidendid audgewalften
Butterteig aus, bdriide weiches Papier in Dder Form  ju-
{ammen, baf ber innere leeve Raum Dber Wanbel audgefiillt
ift, macbe dann einen Decel von Buterteiq bavauf, be:
feiche fte mit abgefdlagenen Giern unbd bade fte in
einer Hiblen Rohre. Dann nimmt man den Dedel ferab,
bag Papier heraud und macht nun eine Limonienfreme, in-
pem mait die Schalen von 2 Limonien mit 8 Loth Juder
abreibt, ifn fein floft und. dbann mit 7 Gierdottern gut
abfprubelt, Oberd bavauf giet und fiber der Glut unter
beftanbigem Rithren diclicht werben [aft, Stiirge bie Wan-
bel Beraus, fiille fie mit Der LUmonienfreme und gib fte
fohmell 3u Zifche. ;

8. Semmelwandel.
Rimm 8 Lwth gefahten Suder in ein Hafen, 4 gange
Gier und 4 Dotter, nimm bie BVoger[ davon iweg, ritfre
e eine gange Stunbe fdon flaumig ab, bamit Der Teig
gang bid twied, hernady thue 4 Loth Semmelbrofel, 1 Loth
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