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©erviette gut twieder audgedritdt Datte, ftreut auf die Butter gerie-
pere Gemme! und legt dann den KIof in der Mitte darauf. Nun
bindet man die Serviette jujammen, wobei man dem Klof genug
Raum zum Aufgehen, laffen muf und legt fie danad) in fodjendes
Waffer, um den KIof in einer Stunde, wihrend welder Feit man
ihn mit der Gerviette ein Mal umbdreht, gar fodjen au laffen. €3
ift gut, damit nichtd anbreunt, auj dem Boden der Cafferole einen
grofen Teller gu ftellen und Hierauf dann die Serviette zu legen.
Sjt der Riof gar, fo hebt man ihn aud dem Waffer, legt ihn auf
einen. Teller, Dbindet bdie Gerviette Y03, legt fie bon allen Seiten
audeinander, dectt eine Schiiffel leicht itber Den Ko und vendet
i mit dem Teller um, nimmt die Servielte ab unbd legt gefochtes
Badobit ringd Herum.

Sngredbiengien: Wie im Borbergehendben, nur ftatt der
geviebenen Semmel 3/, PBfd. feined Mehl.

509. RI5Be von Bucdhweizengriipe.

Nachdem die Mildh) Hievsu focht, ftveut man unter fortwihren-
pem Rithren die Buchweizengrithe Hinein und (dht fie ein wenig,
nidgt gang  audquellen, {diittet fie dann in eine Sdale und viihrt
fte bis fie abgefithlt ift, immer ieiter. Hiernad) veibt man bdie
Butter zu Sahne, gibt nac) und nad) die Eidotter, Saly und die
etnas erfaltete Budhieizengriipe dagu, mijht und vithrt died jorg-
filtig, damit ber Teig frei von allen KUimpdhen, jdmeidig und
glott witd, um ihn zulept nod) mit dem fteif gejdhlagenen Schnee
ber Giweify zu vermijen. Juzwijhen Hat man Waffer mit dem
nbthigen Saly focend gemacht, in weldesd man mun einen filbernen
GRloffel Bei terden [aft und danm mit diefem RKI6Be von der
Maffe abfticht, wm fie in dem Waffer gar su fochen. Die KUbe
mit brauner Butter oder einer guten Mildhjauce fervirt, find ein
gang borziigliches Efjen.

Sngredienzien: 1 Qiter Mildh. 3/, Bfd. Budhweizen-
griige. 150 ®r. Butter. 6 bizg 7 Cier. 1y Theeldffel voll Sals.

510. Rojinenfldfe.

©3 werden pon einigen Mildhbrisdhen die Rinden abgerieben,
banad) die iibrig Dbleibenden Rrumen in INild ermweidht und nadh
biefer Jeit in einem Tuche gut ausdgedritctt. Hievauf briht man
die Mandeln, zieht fie ab und wiegt fie fein, verlieft und wiidt
audy die Gorinthen und trocnet fie swvijhen Tichern. Nun toird
bf{f fein geftoene Buder, an weldem vorher dad Gelbe einer
Gitrone abgevieben ift, mit ben Eidottern den audgefteinten groBen
Rofinen, etwas serfofierer Butter und den itbrigen oben fdon ge-
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