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ciner ©ditffel an, unbd gieft HeiBe Mild davitber.  Man fann aud
dte Phamzerin allein und die Sauce apart dagw ferviven.

Sugrediengien: 125 Gv. Mehl 1/, Qiter Milh. 8 Cier.
Gals. 125 ©r. Butter. Jur Sauce 1 Qiter Milh. 80 G,
Buder.

805, Wepfelpfangzerin mit Wildfauce.
Qerden ebenfo wie Die vovigen bereitet, mu dap man in den
Teig fein twiiflig gejduittene, mit Bucer weid) und fehr troden
getochte Aepfel  giebt. Diefe Plamgerln werden ftetd mit Juder
beftvent fervirt, und die Sauce wird eptra dagw gegeber.
Sngrediengen: 8 fjaure Aepfel. 80 ©r. Jucer; jonit
wie im Vorhergehendert.

806, Grafhambrodpfangerin mit Mild.

Die Gier werden mit der Sabhue, Juder und wenig Sal3
flar gequivlt, dann mit Dem geriebenern Grahambrod vermijht wnd
eie Stunde Dingeftellt. Nach diefer Jeit mijeht man feingeftofene
Mandeln Dagu und OLehandelt dann Dden Teig, wie im BVorher-
gehenden.  Auch zu diefen Plangerln gibt man bie Mild) ober
eine Milchjarce apart Hevwm,

Sngredtengien: 8 GCibotter. 2 Gier. 1 Sdyohpen
Safne. 80 Gr. Mandetn. 80 ©r. Bucer. 11/, Handvoll ge-
vichened Brod. 80 Gr. Butter. 1 Liter Mild.

807. Mildhtuchen.

Die Butter twird yuSahne gevithrt, damt die Cidotter, Buder
und Mehe jo davunter gemengt, dap man fmmer 1 Dotter,” den
6, Theil bes Mehled und ben 6. Theil Des Fuderd gleichzeitig
Pineinrithrt und fo tweiter, bis Alled verbraucht und der Teig fehr
glatt ift, in welhem man dann nod) dad Giweifs durchzieht. Diefer
Telg wird in eine mit Butter fett beftrichene grofe Fornt, welde
foum zur Hilfte davon gefitllt wird, getharn, und in einem nicht zu
heifen Ofen gar gebacten. M jchneidet, man den Quchen mit
einem Meffer carvivt ein, und iibergieBt ifn mit {awwarmer it
Buder verjithter Milch, dectt ihu damn 3, und ftellt ihn ieder
i pen Ofen.  Nach einer Weile, wenn bdie Mifdh in Den Kuchen
eingesogen ‘1ft, tird abermald welde jugegoffert, und dies gefchieht
fo fange, wie der Ruchen nod) Meild aufnimmt,  Sulept (Gt mon
it noch eine Weile backen, ftiivzt ihn dann auf eine Schitfiel und
gibt ihn mit Bucer beftveut und mit Matvonen verziert zuv Tafel.

Wer e3 (ieht, fanun eine Milchjauce dagu geben, nothivendig ijt fie
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