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Gefrornen und Getränken. 291

Gefüllte Semmeln auf andere Art.
Reibe von Rundsemmcln die Rinde ab, schneide in

der Höhe an selben eine Lücke aus, und nimm die Schmol¬
len heraus. Run schäle Aepfel, und bereite sie, wie die

Vorigen. Backe dann die Semmeln aus dem Schmalze,
und fülle sie mit den durchgeschlagenen Aepfeln; hernach

schmiere eine Schüssel mit Butter, und setze die Sem¬
meln darauf; dann nimm auf 2 Semmeln 2 Eyerdötter,
sprüdle sie ab, gib ein halbes Seite! Milch darzu mit
Zucker und Limonieschalen, und gieße sie über die Sem¬
meln, backe sie dann in der Röhre, so sind sie fertig.
Wann du sie auf die Tafel gibst, so kannst du sie auch,
wenn du willst, mit Zucker besäen.

Snlz von Nußkernen.
Stoße 4 Loth ausgelöste Nußkerne in einem Mör¬

ser, dann setze eine halbe Maß Obers auf das Feuer,
und laß es sieden. Gib nun mit Zucker die gestoßenen

Nußkerne in das gesottene Obers, rühre sie gut uirter-
einander, und lasse sie noch ein wenig sieden. Hernach
gib ein Loth aufgelöste Hausenblasen darunter, seihe den

Sud durch ein Tuch, und treibe mit dem umgekehrten
Löffel auch die Nußkerne gut durch das Tuch in eine

Schale, stelle sie nun an einen kalten Ort, bis sie sül¬

zen; dann ist die Sulz fertig.

Sulz von rothem Wein.
Gib ein Loth schöne gute Hauscnblasen mit Zucker

und Wasser auf die Gluth, und lasse sie auflösen; dann
lasse eine halbe Maß Wein, weißen oder rothen, in einem
messingenen Pfand! sieden; sobald der Wein gesotten
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