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aus Schmalz gebacken. 275

dclteig in ein großes Seitcl gutes Obers, und siede eS

so lange, bis es fest wird, dann laß cs auskühlen, und
rühre cs mit 8 Eycrdöttcrn recht pflaumig ab, schlage

das Klar von 6 Eyern zu einem Schnee, und rühre ihn
darein, dann schmiere einen Melon oder einen sonst pas¬

senden Model mit Butter aus, gib das Gerührte hin¬

ein, und lasse es langsam backen, ist es gebacken, so

stürze es ans die gehörige Schüssel heraus, gib rothen
Wein, mit Zucker und Zimmet aufgekocht, siedend mit
Geruch und Zucker darüber, oder gib das Koch trocken,
und den Wein besonders in einer Sauce darzu, und

gib es zur Tafel.

Germ - Galatschen.

Nimm 6 Loth Butter, treibe sie pflaumig ab, schla¬

ge 3 Eycrdötter und ein ganzes Ey daran, dann gib
5 Löffelvoll Milch, 2 Löffelvoll Germ, und 12 Loth
Mehl darzu, salze es, und stelle den Teig von Ferne zum

Feuer, daß er gehen kann, hernach nimm den Teig auf
das Nudelbrett, walche ihn gut aus, und mache 2 Fle¬

cke daraus, bestreiche die innere Seite mit Eyer, daß

die Fülle nicht herausfallen kann, bestreue den einen

Fleck mit Weinbeeren, klein gestoßenen Mandeln und Zu¬

cker, lege den andern Flecken darauf, stich nun mit ei¬

nem Glase die Galatschen aus, bestreiche sic in der Hö¬

he wieder mit Eyer, und lasse sie lichtbrautt backen; dann
besäe sie mit Zucker, und sic sind fertig.

Gries * Strudel.
Mache ein recht dickes Grieskoch , gib es auf eine

Schüssel, decke es zu, und laß es gut auskühlen. Trei-
S


	-

