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aug Schmaly gebacen. 273

belteig in ein grofed Seitel guted Oberd, und fiede e8

fo lange, bid e8 feft wird, dann laf 8 ausfithlen, und

rithre e8 mit 8 CEyerdottern recht pflaimig ab, {hlage

bad Klar von 6 Cyern gu cinem Schnee, und rithre ihn

darein, dann fdymiere einen Melon ober einen fonft pafs v
fenden Mobdel mit Butter aud, gib dag Geriihree hine |
ein, und loffe e8 langfam bacten, ift e8 gebadtent, fo

ftiirge e8 auf die gehorige Schiiffel herausd, gib rothen

Wein, mit Jucer und Jimnet aufgefocht, fiedend mit

Gleruch und Sucker dariber, oder gib dbad Kodh troden,

und ben TWein befonderd in einer Sauce darju, und

gib ed ur Tafel.

Germ - Galatjdyen.

Nimm 6 Loth Butter, treibé fie pflanmig ab, {hla-
ge 3 Gyerbotter und ein gamed €y daran, dbann gib
5 Coffeloll Mildy, 2 Loffelvoll Germ, und 12 Loth
Mehl dargy, falze e, und ftelle den Teig von Ferne junt
Feuer , baf ex gehen Fann, Hernach nimm den Teig auf
pas Nubelbrett, waldhe ihn gut aus, und made 2 Fle-
de darausd, beftreidhe die inntere Seite mit Eyer, daf
bie Fulle nicht heransfallen Fanw, beftréue den einen
lect mit Weinbeeten, Flein geftofenert Marideln und Juz
der, lege den anbern Flecen davauf, ftich nun it eis
tiemt ®Glafe die Galatfthert aud’, beftveiche fie in der Ho-
Be wieder mit Eyer, und laffe fie lichtbrauit backert § dann
befde fie mit sucfer,\ und fie {ind fertig.

Gries - Strudel.

Madye ein vecht dicfed Griedfoch ,- gib ed anf eine
Sdiiffel, decke 8 gu, und laf 8 gut ausfiblen. Treir
(&
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