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Bon Meblfpeifer. 243

Cund gwar auf ein Pfund Reid 2 Maaf Milh), und
faf ibn yoeich ditnften ; dann nimm ihn vom Feuer, und
treibe ihn durdy einen Durdhfchlag su einem diden Koy,
hernady thue dad Ko in famig abgetricbene But-
ter, thue Limonie- ober Vanillengerrch unbd Sucfer dare
gu, und treibe e8 nodymald gut ab, bdann {hlage
6 Dotter und 4 gange Eper, eined nach dem andern,
Binein, und verrithre ed gut; man Fann dad Abgetries
bene won einanber treiben und farben, dad Cine roth
mit Alfermedfaft; dad Iwepte braun mit Sdhofola-
de; Dad Dritte aber bleibt eyergelb. Ferner gib dad
Gelbe auf ein mit Butter gefhmicrted flached Tortens
blattel, {obann bag Rothe, endlich dad Braune, und
bacfe e3 in der RNohre. Wenn ed nun gebacen ift, fo
I0fe den Reif weg, und befde ed mit Sucer.

Sdhatto.

Siebe in einem Haferl ein Seitel Wein, gib Sucfer
mit Gewiiry darein, fopfe fiinf Eyerdotter in ein Ha-
ferl, gicfe den fiebenden Wein darauf, und fpridle es;
bann laff den Wein ein wenig bepm Feuer ftehen, daf
er dictlicht yird, und gib ibn in ciner Sehale ju dem
Kaiferfuchen,

SdyliicEErapfeln.

Wafdhe eine Lunge aud, und fiede fie im Waffer,
bann nimm f{ie heraus, {dhneide dad Unveine weg, und
badte fie mit Peterfillfrduteln und Jwiebeln fein jujams
men, hernach gib das Gebhac in eine NReine, worin
Butter gergieng, laf ed e¢in wenig diinften, unbd falze
e8 gefthmact, dann nimm ed von der Gluth, fhlage ein
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