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%on vecfchiebenen  Meblfpeifen

Aufgegatgenes Cyerfod.

Madse von 4 Cpeen ein Cingerdbried, und
feudye das waffecige durdy ein Sieb hicvon ab. Neiz
be Dann vou einer RKreugerfemmel die Rinde ab,
und veidie fie in Mildh. Nun ftoffe 4 Loth abge:
sogene Mandeln, und teeibe 1 Viertel Pfund But-
ter in einen Weidling famig ab; Drficke dann die
Gemmel aud, und gib fie in die abgetrtebene But-
tee, Dinyu nimm a8 Cingeelibete, dann vou einem
ba[bcn Limonie die flein gefdjmttede Sdalle, und
treibe mit der Gemmel die Butter und vad Cin-
gerlibete gut famig miteinander ab, Ddana. gib
Suder dazn.  Du fannft aud) die Semmel fammt
den Cingeriibrten im Morfer ftoffen, wenn du willft.
est veerdihre bas Gange nodh mit 3 ECyerddttern,
und 3 ganzen Syern eines nady Dem andern qut. und
fdon famig , dann fdmieve cin Blattel fommt
Neif mit Butter, brosdle ¢8 aus, und gib dad UYbh-
getriebene Dinein, dann laffe e§ langfam bacfeu;
wenn ed ausgebacken ift, nimm den Reif vom Biat:
te[ und befae Das Kody mit Sucker, fo aft ¢8 fertig,

: Gremmbrulliet. :

Neibe 6 Limonie mit Jucfer ab, dann made

¢in guted Kindsfody, riibre e8 fein ab, und gib
Den abgericbenen Sudfer mit Limoniefdhdllecn oder
Vanille davein; nimm dann auf eine Halve IMaf
Mildy 4 Eyecddtter, und veeefibre fie gut, dann
fese dad Gange auf die Gluth, nimnt, wenn du
fein gebbriges Cifen Daft, cin Nudelfdhdaufeel,
madye e8 im Feuer alibend , wiabeend dem verriibre
fieigia a8 Kody, daf e8 nidit basig wird, follte ed
3u did werden, fo ruf)te nody Mild Bmem denn
e8 muf merbcn ¢ wie ein redit dides Kindsfod.

t




	-

