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Sngrediengien: 1y iter Milh. Yy PBid. Brodfvumen.
4 Gier. 80 ®r. Butter. 100 ®r. Buder.

840, Mehljpeife von Butterbrod.

Man  fhueidet von bleifederdicten Grahambrodidnitten  die
Rinde fort wnd Deftreicht bann jede derfelben vecht fett mit frifcher
Putter, weldhe man toieder dict mit gefiebtem Bucer itberftreut, fie
oamn it il Tegt und duvchzichen IaBL. Wenn fie gut ertoeicht
find, gleichgitltig, ob Ddie fibergoffene Mildh alle eingezogen ift odev
widht, fo nimmt man dad Brod heraus, legt alle Schnitten neben
cinander auf ein trodned Tuch, damit fie ein twenig abtvopfen und
pactt fie Darin in eine porgerichtete Mehlipetfentornt, wobel man,
un alle Geten gu fitllen, ab und zu ein Sdnittchen in Stitde e
brehen muf.  Jebe Lage Brod beftveut man mit geveinigten Co-
vinthert, audgefteinten Jofinen und gefiebtem Jucter und itbergiept
908 Gamze mit jouver Safhue, welde vorher mit den Ciern jhdumig
gequirlt tar. Die Form wird in eine flache Pfamne in fochended
Waffer geftellt und damm in gut gebeiztem Ofen au bain maris
gebactern.

Sugrediengien: 1 PBfd. Brod. 1, Bfo. Buder. 1y iter
Mil). 3/, Qiter joure Sahne. 4 Ciev. 4 Gidotter. 80 Gr.
Rofinen. 80 Gr. Corinthen. Vutter.

841, Mehlipeife von gevditetem Brod.

Dasd in Scheiben gejchnittene Grahambrod ird auf einem
trodnen Bactbled), twelded man vorher mit Pavier belegt Hatte,
im Ofen zu fomer dunfelbrauner Sarbe gerdjtet, man Bitte fid
babei aber, Des Guten zu biel zu thum, weil jebed jdhivary ge-
tijtete Flecchen bitter wird. Hiernad ftét man Ddas Brod in
einem Mbrier fehr fein, jchitttelt 3 Damm purch ein Sieb und thut
¢ in die fodjende Sahne, um e3 in derfelben 5 Mimuten durch-
fochen au faffen und dann falt u ftellen. Hierauf vithrt man Ddie
Butter ju Safhne, gibt die Cidotter, den mit Citronen abgeviebenen
Buder, Ddie geftofienen Mandeln wnd uleht dew Eierichnee davar,
und wenn Alled glatt gerithet ift, backt man diefe Maffe, nachbem
fic in eine vorgevichtete Fovm gefitllt iit, in gut geheiztem Ofen
1 Gtunde f(ang.

Sngredbiengien: 125 Or. gevbitetes Brod. 1y Sdoppen
Galfue, veichlich. 125 ©v. Buiter. 8 Gier. 125 ®r. Juder.
Die Schale von einer Citrone. 50 Gr. PNeandeln.

842, Mefhlipeife von Brod mit weiffem Kdfe (Quarf).
Nachdem man fich guter, nicht gu havten Quart beveitet ‘hat,




	-

