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789. Plingen mit WLepfelmus.

SGafre, Mehl, Cter und serlaffene DButter rithrt man glott
sufamment, ftreicht dann eine Bfamme mit Butter ausd, gibt einen
Borlegeldffel voll von Ddiefer Teigmafje Hinein, wenbdet und dreht
biefelbe nac) alfen Seiten, damit bie Majfe iibevall davin Hevim:
(Guft und an der Paune hingen bleibt, backt danm Ddie Plingen
auf diejer Seite gelbbrawn, jhittet fie auf ein Vrett, Deftreiht die
ungebacene Seite mit epfelmus , vollt die Plingen feft auf umd
legt fie neben- und aufeinander auf eine Schiiffel.  Nun Deftveut
man fie nod) dik mit PBuderzucer und fellt fie in etnen Deifen
Ofen. M) 10 Minuten find fie gunt Serviven fertia.

Sugredienzien: 4 gange Gier. 4 Gidotter. 6 Qiffel voll
Mepl. 2 Loifel voll serlaffene Vutter. 2 Dbertaffen voll Sabue.
1 Guppenteller voll Aepfelmus.

790, Romijde Plingemn

Sein geftoene Bigquit und ebenfoldhe Macvonen twerden mit
Mehl und Eiern glatt sufammengeviihrt, und naddent Afles eine
Stunbde geftanden hat, durch) ein Haarfied gerieben. Jun [apt nan
Butter i einer Rfonne zergehen, [Ept fie fiberall in derfelben her
wmlaufer und giefst fie damn tpieder in einen fleinen Topf oder in
eite Obertaffe. Jn die Pfanne aber fitllt man einen nrichtlsffel
poll von der durchgevithrten Maffe und badt fie faum eine Minute,
nachdem man fie, oie im Borhergehenden, vajd itberall in bev
Rianne Hat Herumlaujen (afferr. Hierbei giept man 3u jeder Rlinge,
ehe Der Teig in bdie Pfanne fommt, evft die Butter Hinein, (it fie
bavin heif twerben und Hevumlaufen und giefst fie wieder in Die
Tafje guritd.

Sngrediengien: 24 Or. Mehl. 50 Gr. Macronen. 100 G
Bigquit. 6 gamge Gier. 6 Cidotter.

TIL.  fildifpeifen.

791, Mildreid

Nachden der Reis blandhivt ift, wirtd er mit der faften Mitd
auf ein nicht zu fravked Feuer geftellt und unter Hiterent Schiitteln
langjam gav gefocht. JIn hohitens 20 Meimuten, von ba ab, o
er fodpt, mufp der Reis gar, oabei fornig und didfliegend fetwr, miat
gibt mun eine Prife Sals wnd ein Stitd Butter Hinein und chwentt
i gut Damit unt. Beim Serviven reicht man geftoBenen Juder Do,

Sugrediengien: 1y Pfd. Reid. 13/, Qiter Mildh. 40 ©r.
Butter. Salz.
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