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johon die flangjihrige Uebimg einer englijchen Kochirn dagu, wm bdie
mit Teig unterlegten Speifen jtetd glatt aus ber Fovm u fitrzen

" Qugrediengien: 1/, Pfd. Bldtterteig. 5 Eier, 190 O,
Buder. 125 Gr. Butter. 30 Gr. Mandeln. ®elée.

818. Mehlipeife & la Bourgeoise.

Das Mehl wird mit der Hilfte der Mildy Hlar gequirlt, wobet
fich aud) nicht das fleinfte Rlimpdyen bilben davf, dam die anbere
IMilchhalite Heif dazu gegoffern, ecbenfo die zerlaffene Butter wnd
Afles qut durchgerithet. Hiernac) gibt man dad Galy und nad
und nadh die Gier dagu, fitllt dann die Maffe in eine grofere ober
mefrere fleine, mit Butter beftrichene Foruten bi3 zu 8/, theer
Hihe voll, und badt fie, je nachdem, in 3/, oder 5/, Stunden gar.
®ut gejdhmortes Objt ift zu bdiefer Gpetfe eine vortrefiliche Beigabe.

Sngredienzien: 11, Scdoppen Mild). 4 Eplbfiel voll
Mehl. 60 Gr. Butter. 4 Cier. Sals.

819, Pring Alberts NMehlipeife.

Milh und NMeehl wird flar ohne jegliches Riimpchen geviihrt,
banm der ju Puber gefiebte Bucer, die serlaffene und wieber ab-
gefithlte Butter, die gut vevlefenen, gewajchenen und danac) wieder
getroctneten Govinthen, fowie Ddie porfer gefhlagenen Gier nad
einander Daju gegeben und immer nac) einer Seite  Bin gevithut
Davauf firllt man Alles in eine mit BVutter und Bucker porbereitete
Sorm und bactt ed in nidht ju grofer Ofenpige 3/, Stunden lang.
Diefe fehr feine Mehlipeife wirh, et fie geftitegt ift, mit ge-
facttem Objtgelée bejtrent wnd mit einer Obftiauce, die dem Gelée
entfpricht, fervivt.

Sugrediengien: 1 Sdpoppen Milh. 190 Gramm Mehl.
190 ®r. Puderyucer. 190 Gr. Butter. 190 ®r. Corinthern.
6 Gier. Objtgelée. Obitjaft.

820, ~Bitricher Mehlfpeife.

Ginen Tag alte feine Semmel toerden auf dem NReibeetfer ges
vieben, danm in feifer Butter gerditet und hievauf, nachdent man
Safne davitber gegofier, auf jchwachem Feuer u einent fteifen Bret
perviifet, welchen man danach zum AbEithlen Binftellt.  Nadydent
gibt man 1 Gi und. einen GRIHTel pofl Bucer, an weldem bvor
bem Gtofen die Schale einer Citvone abgevieben ift, Ddagi, vithet
bies ftets mnad) einer Seite mit Dem Brei und fafhrt fo fort, big
Gier und Bucer aufgebraudht find und der Teig jhlant wnd gladt
itt. Diefen fillt man danac) in eine Mehifpeifenform und Dadt
ihn in einem gut geheizten Ofen 1 Stunde flang. TWenn Ddiefe febr
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