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Seuer fortgejtellt. Nach 2 Stunden giept man die Mandelmild
purd) ein Sieb iiber die Brodfvumern, (afst Diefe 10 bid 15 M
mten davin weidgen und vithet davauf die zerlafjene Butter, den
geftofsenen Buder, 1 Theeldffel poll fein gefchnittene candivte Ovangen:
jchale, die Eidotter und iernad) den Eieridynee dagit. Nun belegt
man den Boden einer mit Butter gut vorbereiteten Form fehr didht
mit feingejchnittenen langen Streifen von candirter Ovangenjdale,
gibt die obige eingeviihrte Maffe Hinetn und badt fie in mdfig
Beifem Ofen 3/, Stunden lang. Diefe fehr fein fchmedende Brod-
fpeife wird mit Mild, in elcher man Ddie Nandeln, Ddie Deim
Durdygeben auf dem Siebe liegen geblieben waven, nebit einigen
Stiidchen Orangenjchale ausdgefocht und bann purdhgegoffen hatte, fervit,
Sngrediengien: 250 Gr. Brod. 1 Schoppen  Mild,
5 Gier. Y/, SRfdo. Butter. I, Bibd. Buder. 100 OGr. canbdite
Orangenjdhale. 80 Stit fithe und 6 bittere Mandeln.

838, Brod-Mehljpeije mit Covinthen.

SHievsu fann man afte Brodrefte, felbit Rindben gebrauden,
man foeicht, nachdem man dag Duantum abgewogen, bag Brod in
faftem Waffer ein, wm e3 nad) Berlauf bvon einigen Stunben,
fop €3 Damt ganz und gar aufgeweicht fein mufs, durc) ein leinenes
Tud) ausudritden. Das ausgeprepte Brod, welched tm Verhaltnih
bes angegebenen Quantums der iibrigen Sadjen ein reichlicher Liter
fein jolf, wird mum am beften mit einer Gabel mit der Sahue
gang fein erviihrt, und bamn Ddev mit Gitronenjaure angefeudtete
gefiebte Bucker, die abgemajdenern und Ddanadh ioieder getvocneten
Govinthen und endlich) die Eier Dineingerithrt. Diefe Speife ift,
wenn man fie eine Stumde lang i gut geheizten Ofen bacten e,
portrefflicy und twird noch befjer, emn man pad Brod ftatt in
Waffer in fochender Mildh) eimweidht.

Sngrediengien: 1 Riter auggepreptes Brodb. 125 Or.
Buder. 250 Gv. Covinthen. Siurve von 1 Gitrone. 100 Or.
Butter, 1 Obertajje Safhune. 8 Cier.

839. Mehljpeife von Brod in fleinen Formen.
Dad fein geriebene Brod wird mit fochender Milch iibergofien,
bann pwm AbLiihlen 1, Stunde Dingeftellt und Biernad) mit dev
serfaffenen Butter, den gequirlten Eiern und dem geftofenen Juder
gut vevrithrt. Mum fitllt man fleine mit Butter Deftrichene und mit

Brovfrumen beftveute Fovmen, in Ermangelung Ddefjen Dbertafien,

mit dem Brodteig und badt fie im Ofen in 20 big 30 Meinuten
gar. Die Formchen werden dicht neben einander auf eine S¢ i’lﬁef
audgeftitrzt und dann mit einer fitgen Objt- oder Milchjauce fervirt
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