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fie: aug und fchneide ehwasd Lhmonienfchalen fein davunter:
Treibe benn;ein, Stitcel Lrebsbutter flawmig. ab,  ribre
Die, gefchnittene: Sennnel hinein, {dlage &- Ciexdotter: davan,
bie Rlar aber aufgef(opft, gib gewitrfelt gefchnittene Krebsd=
fdpweiferl Dagu, ein wenig Galy und Gewlirg, bann gib
bas legeruf)ue auf . bie. %uttetfmpfcf)en lege tyieder auf
jebes ein %Iattl beftrexd}e e8 mit einem abgefcblagenen Gi.
und bace fie fangfam in bem Rohr, bdann vichte fie auf
eine Schitffel [)ocf) ubezem anbex geftellt und gxb fte auv
Nafel

20. Reispofteten. )

" Giebe cinen Neid in der Mildh dicf, faf ihn aus:
Hiiflen, treibe ein Stiicferl Buiter fcbon flaumig ab,  riifre
ben Reid davunter, {chlage aunf 1 Vierting Reis 3 gange
Gier und 3 Dotter davan, ein wenig Suder und Jimmt
und ftifilet - g efchnittene Manbeln, bann fllfe ein' rundes
Rafferol mit %utterteig' aug, fulle den Heisd hinein, lafie ,
fie in dem RNobr {don langfam bacden, bdann fege fie auf
eine Sdiiffel und gib ﬁe mit 3ucfer und Simmt befdet jue
‘Zafe[

~ 21 Slechelpaficten.
Schneide ein: falbes ﬂ}_funb. gefottenen Schunfen ju-

fammen, mache dann von 2 Giern einen Nubelteiq, -fchneide:
Slectel baraus, wie in bie Nindfuppe, fiede fie. im Salzs

: wa.ﬁcr_db[ bann feibe fie dDuvdy ein Sieb, hbevgiehe. fie

mit faltem Waffer und fobatd biefes, abgelaufen ift, mifche:
bas gefnittene Fleifeh davunter, giv 4 GHOfFelvoll. guten
Rahm dagu, bann fiille ein Kaffevol mit: Butterteig aus,
fiille bag Jufommengefchnittene fhinein, gicfe noch cin wenig
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