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wicoer auf eine Schitfiel, und fervivt ihm mit ber  Mildhjauce
Jr. 580 pber 576,
Sngrediengien: 125 ®r. Gries. 11, Qiter Mild. Sal,

802. Brodbrei

Man focht die Mild) ab und LBt fie exfalten, brodt bdanu
Grahambrod ofne Rinde Hinein und (aft es eine Halbe Stunde
weidgenr.  Jngwijden focht man Safne mit einem Stitcdchen Buitter,
Bucer und feingejdynittenen Mandeln, zieht fie mit Cigelb ab, wnd
giept fte nach und nach, an Der, purd) ein Haarfied geriebenen, wd
bann auf bag Feuer geftellten Brodbrei. Diefer mufy nun unter
fortdhrendem Rithren 10 6is 15 Minuten tmmer dicht vov Ddem
Qochen gehalten werden, damit dag Brod gut audquillt, darf aber
mit der Sahne nicht mehr fochen. Buleht vithrt man nod) did
aufgequollene Corinthen und Rofinen burd) ben Brei, und vilht
g warm auf einer Sditffel an.

Sngredienzien: 250 Gr. Brod. 1 Qiter Gahne. 1, Yiter
Mil. 60 Gr. Butter. 80 Gr. Juder. 60 Gr. Mandeln. 4 Gk
- gelb. 60 ©r. Corinthen.

803. Milduubdeln

Man macht von einem Gt und einem Dotter Nubdeln tnad
Nr. 978, (Gft jie ein wenig trodnen und {odert fte mit Den Hii:
ben auf, damit fie jo nicht an einauder fleben,  Mun (Gt man
bie Mileh mit Butter, Juder und Saly fochen und fteeut die Nudel,
wifrend man die Mildh vithet, hin, um fie, unter dftevem Scyittteln
und Rithren zu einem didflitijigen Brei gu fochen, weldjer dict mit
Buder itberftrent, angeridhtet fwird.

Sngrebiengien: 1%, Siter Mild) Salz. 60 ©r. Juder.
40 ©r. DButfer.

804, Mehlpfanzerln in WMild.

Man rithrt die Cidotter gut durdy, gibt dann ein wenig Saly,
Mehl und PMileh fo tie den Cierfdnee paran, und weni dies i
einer glatten Maffe vervitht ift, giept man o8 in heife Butter,
welche in einer Hreiten flachen Cafferole it, ftellt fie Dann in einen
warmen Ofen, und (iBt die Mafje baden, bi8 fie wnten gelbbraune
Savbe angenommen Hat und im Uebrigen fteif getorben ift. Hiers
nad) fohneidet man nun dad Gange in jdhrage fleine Bievede, foendet
fie wm, und (Eft fie audy auf der andern Seite gel6 bacen. Dok
lepte Bacden gejdjieht aber nichgt im Ofen, fjondern auf  fleinem
Seuer, und man Hact wihrend dem die Pfangerln su gang fleinen
ungleichen Stitdhen, rvidytet fie damn mit Buder dicd beftveut aul
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