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Sngrediengen: Yy Bfo. Butter. 4 Cidotter. 2 gange
Gier. 3 Obertaffen voll geriebened Milchbrod. Yy Theeldifel voll
Galz.  Buder nad Gejdmad.

506, Abgebrannte SemmelfldBe.
i Ginen Tag afte Semmel twerbern, wen pie Rinde davon ent:
i fernt ift, auf Dem Reibeeifen gerieben, dannt mit Mildy, Buttey,
L Giern, Salz und gehacter PReterfilie gemiicht, und hiernac) auf dem
Feuer fo lange gevithrt, bis fich Der Teig von der Gafferole ablbat. Jit
parauf die Mafje wieder abgetithlt, jo fiigt man nodh 4 Gier, Juder
und in Butter gerditete jehr Feinwiteflig gefdhnittere Semmel dagl,
rithrt dad Gamge glait ab, formt Damm in einem runden Lbffel
RUbfe davon und fodjt biefe in gejalzenem Waffer gar. Der Lofel,
in welcgem die Rbfe formict terden, twitd erft in falted Waffer
getaucht, ebenfo macht man eintent_anderen @bffel in faltem Waffer
nafs, wm mit diefem Ddent Teig -etngubriient und den Rlop oben auf
glatt zu machen. Wenn bie RUoBe gar find, vidtet man fie mit
Lt brauner Butter an.
b Sngrediengien: Yg Pid. Butter. 7 Gier. 3/, Schoppen
bl IMileh. 1/, Bid. geriebene Gemmel. 2 Loffel voll gerditete Senuel,
1/, Theeldffel voll ©al3. 2 Theeldffel ool Buder.

507. Feine Semmelfldpe

Man jdhneidet feined Gemmelbrod in Scheiben, itbergieht diefe
mit il und (4Bt fie darin ertoeichen.  Jtach diefer Beit rithut
man fie, nacdhdem fie audgebritt find, fein, gibt 3/, Pfb. geviebene
Semmelfrumen dazu, und ftellt dann Beives jo lange sur Seite,
biz man bdie Butter zu Sahne und mit Gier nebft Saly gut g&
rithet Hat.  Jtun mijdt man 9Afled Hies mit per Semmelmafie durdy
einanber, und wenn ein glatter jehmeidiger Teig Daraud entftanben
ift, formt man mit den Hdnden, welche man dabei dfters in falted
RWaffer tancht, rvedht runde RABe, fodht diefe in fiedendent gejalzenem

gl Waffer gar und richtet fie mit gefocdhten frifchen Bivnen an.
Lk iR Sngrediengien: 3y Pid. geriebene Semmel. 11, B,
i Semmelihnitten. 3/, Siter Milh. 3y PBid. Butter. 8 Cier.
1, Theeldffel voll Sals.

508. ®rofer Semmelflop.

Diefelbe obige foeben bejdjricbene Teigmafie, in yoelche man
ftatt der geriebemen Semmelfrumen 3/, Pfb. feines Weizenmteh!
thut, wird s einem grofen Rlof feft sujammengerollt. Hiernad)
sieht man eine dide Serviette urd) faltes Waffer, ftreicht von Der
einen Seite zerlafjene Butter daritber, pod) erft naddem man bie
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