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PBrei, welden man in den flepten Mimuteit mit 5 Cibottern ab-
sieht und Damach, imbem mam ihn teiter rithet, berkithlen Il
Nun reibt man noch eine Citvone am Bucer ab, ftokt diefen fehr
fein, fjtreut ihn itber zu Sabue geriebene Butter und vithrt dies
Beides mit 6 Gidottern jdhiumig, mijcht es dann mit dem ingwifden
abgeithlten Brei und sieht guleht den Sdhnee der 6 Eier davunter,
Diefe NMaffe wird in eine Form gefittlt und in einem gut geheizten
Ofen 3/, Stunbden gebacen. Man fann diefe Speife auch ftatt mit
pem Gitvonenwaffer mit Mild fochen, fie jhmedt dann nicht fo
friftig nad) Gitvone, ift itberhaupt milder. Biele durdhjtedhen aud
bie Gitvone nicht und focjen fie mit dev Sdyale, died fann fid
Seder nad) Gejhmad und Belieben einvichten.

Sngrebiengien: Waffer. 2 Citronen. 5 Eidotter. 6 ganse
Gier. 125 Gr. Mehl. 125 ©r. Juder. 120 Grv. Butter.

833. Manbdel-Mehlipeife.

Nachoem man die Neandeln abgebritht Hat, ftofe man die
Hilite davon in einem Stein= ober Marmormorier mit Eigelb vedt
fein und veibe die anbeve Hilite auf dem Reibeeifen, mijche beide
Urcten mit dem geftofenen Bucter gut duvdjeinanbder und vithre do-
nach) dag Gelbe von 10 Eiern, geriebene. Semmel, jorie bad
Sdnee gefchlagene Eiweify darunter. Dag  Jujammenrithren bed
Teiges muf eine halbe Stunde dauern, man parf immer nuv wenig
auf einmal dagu thun, und died muf erft vevviihrt fein, ehe etwas
Ynderes Hineingethan wird, muv der Ciexidhuee tird Teicht und rafd
durdhgezogen.  Hievnac) firllt man pas Gamge in eine mit Butter
audgeftrichene Fovm wund (GHt 3 im mifig geheizten Ofens gut
3/, Ctunden baden. Die Speife, weldhe fehr leicht und (uftig ift
muf fehr porfichtig geftiivst twerden und wird mit Mandelnild
ferbivt.

Sngrediengien: 200 Gr. Mandelir. 2 Gidotter. 150 G
Buder. 10 Gier. 2 Hinde voll geriebene Sentmel.

834, Mehlipeije von jaurver Sahue.

Dad Mehl wird mit der fiten Sabhne auf fangfament geuer

su einem Brei abgerithrt, der, toenn er gang fteif auagequollen ift
sum Grfalten in eine Sdjitffel geftiivst wird. Sobann jdligt man
ote Gidotter mit dem Bucker redht jchiumig, gieBt danad, fodfrend
man immer tweiter {ligt, die jaure Sahne langjam dagi, mifdt
bies Hievauf mit dem abgefithlten Brei, und wenn oies qut durdy

einanber gevithrt ift, zieht man Den Scjnee ber Gier, teldjer febr

fteif jet muf, darunter. Diefe Mehlipeife mup dann jogleid ﬂ“
eine jugevichtete Fovm gefitllt und in einem nicht g Deipen D
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