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mufy fie vietmehr erft 5 Minuten ruhen (affen, in der Beit febt
fie fich, und man (Guft weniger Gefahr, daf fie beim Stitvzen 3u-
Jammenfintt.

un forge man noch filv gute Jngredienzien und auferden,
Daf der vorgejdrichene Cierjchnee ftetd fehr fteif gefchlagen und evjt
julept leicht unter die Teigmaffe gegogen wird,  Man  thut qut,
Den Teig nicht eher einguviihren, ald man ihn gebrauchen will, tweil
ev meiftend duvd) ldngeres Stehen sujammenfallt und damn beim
Bacen nidht ticder aufgeht. Hat man CEierjduee Dineingethan,
pann mup er unter jeder BVedingung fofort in bie Form und damn
in den Ofen. Ob man Salz in die jithen Speifen thun toill, bleibt
Sem Gejdmace eined Jeben dtberlaffen, 8 ift fein Fehler, wenn
man dad Saly fortdht, aber ein fehr grofer Fehler, wenn man
suviel Bineinthut. Wer ed dtberhaupt nicht an Siifigtetten Liebt,
der fanm ¢8 aud) Da entbehren, wo ed in den Fecepten borges
jdhrieben ift, und wer es gern davan ifgt, der fann ed Hineinthun,
ofje dafs e3 in Den Recepten angegeben e,

809. Mehlipeije von Citronen und Cier.

Man reibt die Schale einer Citrone auf Jucer ab und it
et Saft Derfelben in eine Cafferole, thut die Butter dazu und
(@Bt diefe zevgehen; davauj nimmt man bie Cafferole vom Feuer
und qibt, wenn fie abgetithtt ift, die Gidotter und den ingivijden
geftofsenen und gefiebten Buder in die Butter, fhlagt Alles gut
purdjeinander und vithrt ed dann auf gelindem Feuer fo lange, bid
8 ein Dicfer Brei geworden iff. Diefen fdhiittet man fofort in
eitten. Napf und (aHt ihn davin erfalten, twihrend man ihn in der
Beit unausgefett vithrt. Nachdem sieht man den Sdynee des G
weif leicht durc) die Maffe, thut biefe in eine gut borbereitefe
Sorm und bact fie in einem mdRig Beiffen Ofen 11/, Stunden
fang. Diefe Speife wird auf eine Sdiifjel geftitest, mit Suder
9ic beftveut fervirt und eine jdhiumige Cierjauce dagu erumgeretdt.

Sngrediengiens 125 Gr. Butter. 1 @itrone. 10 Gier,
125 ©®r. Buder.

810. Mehlipeife von Reigpiivée

Der Reid tird, wenn er blandivt ift, gang langjom, pamit
er nicht anbrennt, in IMNildh fo weich wie Mus gefocht, dann burd)
ein Haarfieh gerieben und das purdygeriebene Piivée, weldhed gang
it fein mufy, jum UALHIHlen Dingejtelt. Jnzwijchen focht man
1o Qiter Mild) mit Buder, Gitronenfhale und abgezogenen wid
danad) geftofenen Mandeln und verviihrt, toemt fie etias evfaltet
ift, diefelbe mit dem Reidpiivée, gibt hierauf die Cidotter und plebt
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