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Sngredienzien.
120 ®r. fiige Mandeln. 5 Stiid bitteve NManbdeln. 11/, Qiter
Mildy. 125 Gr. Buder.

933. Ralte-Sdalen von Manbelmild) anderer Art.

Die Mandeln twerden cbenjo twie im BVorhergehenden abge-
sogen und fein geftofen, und damn in eine Terrine gelegt. LVorher
fchon Hatte man Mildh und Jucer gefocht und mit einigen Cidbottern
abgezogen; diefe Mild) giept man Dheify diber bie Mandeln, dectt fie
s und [fit fie 12 Stunden falt ftehen. SKury vor dem Gebrand)
gieft man die Mild) durcdh ein Tuch. Dadbuvd), bafy die Manbdeln
nicht gefocht twerden, verbiitet man- dad Heraustreten ded Oeles,
e auch) micht gamg, dod) immerhin etwad und peahalb wird
diefe Mandelmild) von Vielen mehr gejdabt, al3 bie Dbige, fie
bebarf aber einer grdferen Quantitit Mandeln.

: Yngredienzien. ‘

1, fo. fige wnd 10 Stitd bittere Mandeln. 11y Jiter

Mileh. 125 Gr. Buder. 5 Cidotter.

234, Ralte-Scdhale von Mild mit Semmel.

Frijche feine Semmel werben in feine Stiidden gebrodt, in
eine Affiette gelegt, mit Bucer beftveut und mit o viel Mild) itber-
goffen, bap fie gang davon durdjzogen werden. Die itbrige Mildy
giefit man in die Terrine und bringt fie ungefocht su Tijdh. Die
Gemmel tverden daju Herumgereicht.

Sngrediengien.

1 Guppenteller voll Semmelbroden. 11, Siter frijche Meild).

4 Qffel voll Buder.

235. Ralte-Sdhale von Milch mit Grahambrod.

Man fcdhueidet egale /p Cent. dide Schnitte von Grahambrod
und von diefem wieder die Rinde ab und beftreicht fie auf einer
Seite mit Butter. Hiernad) verflopft man Eier, Mild) und Juder,
fegt die Brodjchnitten Hinein und wenn fie duvchzogen, aber nidt
fehr eriweicht find, Deftvent man fie auf der Butterjeite mit fleinen
Govinthen, etwad fein gejchnittener Citronenjchale und wenig uder;
Fappt jodamn immer 2 Schnitthen mit den beftreuten Seiten paj:
fend zujammen, driidt fie feft auf einanber und fegt fie in DHeife
Butter, um fie auf beiden Seiten fchon gelb u bacen.  Anf ide
Brodjchnitten gelegt, damit dad Fett abzieht, (Efht man fie erfalten
und fdneidet fie dann in lingfich fhvage 1 Zoll grofe Bievede,
welthe man in die Suppentervinen legt und fury vor dem Wnvichten
mit falter, ungefochter IMildh itbergiept.
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