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233) Mildbrei. J[un !/, Qiter Mild) quirle man
115 Gramm Mehl und febe 1!/, LQiter Mild) auf das
Feuer; wenn diefe focht, vithvt man durd) einen Durch-

? fhlag 125 Gramm Mehl Hinein, vithrt dannm, iwenn e3
i auffodht, das eingequirlte Meehl daju und (EHt den Brei
i pidtverden. Wird mit brauner Butter oder eingemachten
Preifpelbeeven zu Tijd) gegeben.

234) Reisbrei. !/, Rilo Reis wird mit fochendem
Waifer abgebritht, dann mit veichlich 2 Liter Mild) auf’s
Feuer gejebt; 2 Cigelb mit etivad Saly und einem Ep-
[offel Weizenmehl, in IMildh) gervithet, werden, ivenn dex
Reig ausgequollen ift, daruntergevithrt.

235) Aeis mif Vofinen. Man fohe 500 Sramm
gut abgebrithten Reid in Waffer mit Saly und Butter
gar wnd vithre 1/, Stunde vor bem Anvidhten 250 Gramm
gutgeveinigter entfevmter Mofinen darvan.

Kapitel 18. SKalte Speifen und Crémes. i

236) Jeiner Créme. Man vithrt in einer Kafjevolle
8 Eibotter, 200 Gramm gejtoenen Buder, 1 veichlichen
Ehloffel Mehl, den Saft und die abgeriebene Schale einer
Apfelfine vecht flar ufammen, [oft diefe Mifdhung mit
il einer halben Flajche Wafjer auf und vithet fie dbamn auf
i, | nidht zu ftarfem Fewer {p lange, i3 fie ein Ddicer Bret
| getoorden ift. Diefen [dht man ditber Feuer einmal auf-
' fochen unbd bermijcht ihn damn mit dem fehr fteifen
Sdynee der 8 Cier. Bovher Hhat man den Boden einer
Afftette mit Fruchtgelee nnd fiten Mafvonen Dbelegt wund
{chiittet die Maffe darvitber.
‘ 237) Créme von ChoRkofade. 250 Gramm feine
i @Ehofolade wird aufgeldft und unter Buthat bon etwas
geftogerrem Bucfer mit 1/, Riter Schlagjahne vermijcht.
b | 238) €réme vom Cifrome. Man quirlt 50 Gramm
i ‘ feimes Weizenmehl, 125 Gramm Bucer, die abgeriebene
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