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nicht. WAl gewordene Biscuitfuchen, oder Neandelfuchen, aud) Bei-
bed zufammen, fann man in eine mit Vutter bejtvichene Foum
brocfen, dann guerft 1 Scdhoppen Nildh, weldher mit 6 CEiern ver-
quirlt ift, davitber gieen, und tenn died feft gebacken ijt, ben
Ruchen einfdneiden und mit verfirter Milh) iveiter, wie oben
behandeln.

Xngredienzien: 150 ©Gr. Buiter. 6 Cier. - 80 O
Buder, 120 Gr. Mehl.  Meild.

808. ®ebacener Mildhbrei voun Budyweizenmehl
Man fodht dad Buchweizenmehl, oder aud) Vuchweizengries
in ber Mild) mit etwad Bucer gar und did, danad) (@Bt man den
Bret erft abfiihlen, vermijdht ihn dann mit den Eierm, breitet thn
nachbem auf einem mit Butter gut beftricdhenen Badbled) gleidymdfig,
reiglich Yy Ctm. Did aug, und (@Bt ihn im fdwad) geheizten
Ofenr, mehr trodnen a8 bacen, ©r darf hierbet feine Favbe an-
nehmen und foll mur jo feft werden, a8 nothwendig zum Jujammens
halten ift. Nodh wavm {hneidet man hn in  Fingerlange und
2 Jinger breite Stitcfchen, iwendet diefe in gejhlagenem G und
Mehl um, und Dact fie in .einer Cievfuchenpfanne in Oel wnd
Butter auf beiden Seiten Hellbraun, Man reidht zu diefen Schnitt
hen frifche VButter und frifhe Buttermild) Hevum. BVon Maisgries
in Milh gefocht, ebenfo von fteif gefochtem LWeizenmehlbrei laffen
fich auch die obigen Schnittdhen backen, mur reicht man Fu Ddiefem
nidht Buttermildh, fondern frijhe Milch Herumr.
Sngredienzien: 3 grofe LWffel voll  Budpweizenmehl.
2 Gfloffel voll Bucer. 11, Schoppen Mild). 5 Eier., el und
Butter, Bum mwenden auBerdem 1 €t und Mehl.

1V. Aehlipeifon wund Anfldufe.

Unter Mehlipetfen- verftehen iwiv diejenigen fitgen Gerichte,
elche, im Gegenjab 3u den Hohen, jhmalen Pubdbdingsformen, in
einer flachen brettevenr Uflaufform gebacen und danm meiftens ges
jtitvst werben, wdahrend die Aufldufe faft ohne Ausnahme in der
Sorm, worin fie gebacen find, auf die Tafel fommen. Um dabet
pas mehr oder mweniger unjdjeinbarve Weufeve zu verdeden, ftellt
man die Fovm in einen Silberrand oder wmlegt fie mit einer ierlidy
gefalteten Serviette.

Das gute Gelingen beider Speifearten hangt wejentlich davon

ab, daf fie in der richtigen Hihe gebacken werben, man muf befyr
halb dem Ofen einige Aufmertjamteit jhenten und ficy, ehe man
die Speife Hineintellt, {tberzengen, ob er die borgefchriebene AWdrme
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