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792, Mildhreid, anudeve Art

Der Reid wird aweimal mit fodhendem Waffer abgebritht
oo, tenn dad jweite Waffer abgegofien ift, toird er fogleich in
ger Cafferole mit einem Stitd Butter 5 Minuten lang, indem ntan
i viihet, auf fleinem Feuer durdygeichivibt, danadh ftrent man eine
Prije Saly daritber, gieht fochende Mildh dagu und LBt hn langjam
15 03 20 Minuten fochen. Die Caffernle foll nicht itber dem
Seuer, fondern nur anf einer heien Platte ftehen, wie died iiber-
houpt beim Kodjen von IMilchbrei ftetd zu empfehlen ift, weil das
durch) Dag Unbrenmen mehr verbittet wird. And babird, dafy der
Reis erft in Butter gefdhwibt wird, verbittet man das Anbrenmen
b erhoht den Wohlgejhmad Ddedfelben fehr. Jum Reid  wird
geftofpener Bucer fervirt. '

Sngredienzien: Uy Pid. Reis. 11, Qiter Mild. 60 Gr.
Butter, Salz.

793, Mildreid mit Kitrbis.

Der Qiirhiz wird did gejhilt, in Streifen gejdhnitten, bdas
Rernhoud Herausgemacht, und fwerden damn bie Streifen wieber in
Winfel gefchnitten, mit fochendem Wafjer fiberbriift und nachdem
abgegofien.  Hiernach fodht man die Rifirbisftiicten in Milh und
Bucer weich und zu einem dicen Bei, tweldhen man mit dem nad
norigemt Jecept gefochten Milchreis vevmijcht, i damn in einer
©diifiel anvichtet, mit brauner Butter begiept und Ddic mit Bucer
beftreut. :

Sngrediengien: 1 Guppenteller voll RQitvbighret, Jum
Milchreis wie im vorhergehenden. Butter. Juder.

794, Mildhreid mit Mafronen.

Der Reid wird wie der in Nr. 791 gefocht, dann Lagentveife
mit geftofenen Matvonen und {tbevgeftrentem Bucker auf einer Schirfiel
angerichtet, toobet man e3 fo arvangivt, bap Ddie Meafvomen bvou
auben nicht 3u jehen find. Man itberftvent dad Gange ik mit
Buder wund ftellt e3 vor dem Serviven 10 Minutent i einen mipig
Beifen Ofen.

Sugrediengien: Bum Mildreid wie oben. 1 Tefler poll
gebrdcelte Mafronen. 100 Gr. Juder.

795, Mandelmildreis.
RNachdenm die Mandeln abgebriiht und fein gevieben find (man
Bediene fich Hievsu einer fehr feinen Heibe, twovauf die Mandeln fo
fein wie Mehl werden) fchiittet man Das Mandelmehl in fochende
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