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502 Von verschiedenen Mehlspeisen

cke ihn mit der Hand breit, so daß er einen Fingerdick

wird; und schneide mit dem Messer die Nudeln ab; dann
gib in eine Rein Butter und Milch, lasse sie sieden,

und lege die Nudeln hinein, welche aber so tief seyn

muß, daß sie die Nudeln bedeckt; dann laß sie dün¬

sten. Wenn du siehst, daß sich die Nudeln unten an¬

legen ; so kehre sie mit dem Schäuferl um, und laß

sie zugedeckt dünsten. Wenn sie nun ausgedünstet sind,

so trenne mit einer Gabel die Nudeln, daß sie auseinan¬

der fallen, und schöne Ramerln machen, dann richte sie

an, und gib sic auf die Tafel.

Brennendes Vanille - Koch mit Rhüm oder
Weingeist.

Es wird ein Viertel Pfund fein gestoßener Zucker

mit 8 Eyerdöttern gut abgerührt, bis dasselbe ganz schäu-

mig wird; dann kommen 4- Loth gestoßene, altgebackene

Biskoten und 6 Loth zerlassene Butter darzu, von 6 Eyern
wird das Klar zu einem Schnee geschlagen, und lang¬

sam darein gerührt, und ein Stängel fein gestoßene Va¬

nille darzu gegeben. Dann wird ein flaches Kastrol;
odereine darzu passende blechcneReifschüsscl gutmit But¬
ter ausgeschmiert, die gerührte Masse hinein gegeben;

ganz behuthsam in zwey Fingerhoch siedendes Wasser ge¬

setzt, gut zugedeckt, und in eine Röhre gestellt, damit
es immer siedet, man sorge aber, daß kein Wasser zum

Koch hinein kommt. Wenn es eine Stunde gekocht, und

vollends aufgegangen ist, so wird es, so bald man cs

braucht, auf die gehörige Schüssel herttusgestürzt, von
oben mit gutem Rhum, oder Wein mit Zucker begossen,

daß es gut süß wird, und dann zur Tafel.
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