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qut 1, Stunde gebaden twerber; fie toird in der Form, mit Bucer
oict beftveut, angerictet.

Sugredienzien: 11/, Shoppen jauve Salhne. 11/, Schoppen
e ©abne. 180 ©r. feines Mehl. 12 Gier. 200 v, Suder.

835. Mehlfpeife von Mohn.

Hiersuw nehme man vedt frifchen fetten weifien Mohu, brithe
i etnigemal mit eifem Waffer ab und jtelle ihn dann mit faltent
Waffer bededt einige Stunbden hHin. Davauf {dhiittet man den in
swiigen aufgequollenen Mohn gum Abtvopfen auf ein feined Haav
fieb, fchwentt ifn titchtig ab wund veibt ihn Dann in einem NReibe-
nopfe vermittelft einer Reule gan fein, wobei man julebt etwasd
Gahne zugiefen famn. Wenn die Mohnjamentsrnchen alle zevrieben
wd toie eine jafuige Maffe geworden find, vithrt man dben ges
fiebten Jucter, die Gigeld und Den fteif gejhlagenen Sdee  dev
Giteify darunter. BVorbher jdhon DHat man Weihbrod{huitthen in
einer Mijdhung von 1Y, Schoppen Sahne und 4 Eiern eingeweidt,
b diefe fegt man wmun jdhichtweife mit Ddem eingeriifrten NMohn
in eite Mehfpeifenform, die Brodichicht jebeamal - evft mit Bucer
fiberftreend, ehe man den Mohn davauf fitltt,  TWenn Alled ein-
geidichtet ift, wixd e in einem mdpig gefetzten Ofen beinahe eine
Stunve gebacerr. Diefe Speife famn in der Fovm und aud) ge-
fHivt fevbict voerden, und mam gibt gern eine jehiumige Mandel=
jouce Ddagt.

Sngrediengien: Brodiduittden. 1 Kilo Mohn. 3/, PBid.
Buder, 18 Gier. 3/, Sdoppen Safhue.

836. Ginfadye Meh{jpeife von Brobd.

Man (aHt die Butter an einer warmen Stelle Des Herded
gleich in Der Sdjiiffel, worin der Teig eingevithvt werden foll, ger-
geben, ftreut dag geriebene Grahanbrod Hinein, vithrt es eine Weile
mit der Butter wm, gibt dann den fein geftoBenen Bucer, Hievnad
die Gidotter wnd fchlieplich) den feftgeichlagenen Schnee der Giweifs
bogi.  Sn der Form wirh Ddiefe Speife danad) eine gute Shmbde
bei mifiger Hike gebacen. Eine Mildhjance jdhmedt gut daz, dodh
faomn man audh gejchmorted Objt dabei Hevumreichen.

Sugredienzien: 125 ©r. Butter. 1 Bid.  Brodivumen.
200 ®v. Bucer. 8 0bi3 10 Cier.

837. Mehlipeifen von Brod mit fiberzucerten
Orangenjdalen.
Die Manveln twerden gebritht, abgesogen und fein geftofen,
bt in die fochende IMild) gegeben wuud hiernad) ugededt vom
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