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Von Mehlspeisen. 243

(und zwar auf ein Pfund Reis 2 Maaß Milch), und
laß ihn weich dünsten; dann nimm ihn vom Feuer, und
treibe ihn durch einen Durchschlag zu einem dicken Koch,
hernach thue das Koch in famig abgetriebene But¬
ter, thue Limonie- oder Vanillengerüch und Zucker dar-
zu, und treibe es nochmals gut ab, dann schlage

6 Dotter und 4 ganze Eyer, eines nach dem andern,
* hinein, und verrühre es gut; man kann das Abgetrie¬
bene von einander treiben und färben, das Eineroth
mit Alkermessaft; das Zweyte braun mit Schokola¬
de; das Dritte aber bleibt eyergelb. Ferner gib das
Gelbe auf ein mit Butter geschmiertes flaches Torten-
blattel, sodann das Rothe, endlich das Braune, und
backe es in der Röhre. Wenn es nun gebacken ist, so

löse den Reif weg, und besäe es mit Zucker.

Schatto.
Siede in einem Häferl ein Seite! Wein, gib Zucker

mit Gewürz darein, klopfe fünf Eyerdötter in ein Ha¬
fer!, gieße den siedenden Wein darauf, und sprüdle es;
dann laß den Wein ein wenig beym Feuer stehen, daß
er dicklicht wird, und gib ihn in einer Schale zu dem

Kaiserkuchen.

Schlückkrapfeln.
Wasche eine Lunge aus, und siede sic im Wasser,

dann nimm sie heraus, schneide das Unreine weg, und
hacke sie mit Petersillkräuteln und Zwiebeln fein zusam¬

men, hernach gib das Gchäck in eine Reine, worin
Butter zergieng, laß cs ein wenig dünsten, und salze

es gcschmack, dann nimm es von der Gluth, schlage ein
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