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die feinfte Tafel. Man fann aud) ftatt Des Biscuitd Obitgelée

swijden die SabhnentlBBchen fegen oder auch Beided anbringen.
i Sngrediengien: 1y Pd. Reis. 100 ®r. Buder. 30 G
i frifge Butter. 1 Schoppen Mild. 1/, Theeldffel geviebene Citvonen-
jhale. Marmelade. 8 Giweifp. 1, Qiter Sdlagiahne. Bideuit.

924, Reizmehlipeife. (Cnglifdhes Recept.)

Die Shale einer grofen Citrone wird an Bucfer fdharf abge
vieben und diefer Damm mebft geftofenen Mandeln in Il aufe-
focht.  Pievauf jdhittet man, indem man fleiBig Davin vithrt, bas
mit etoas Falter Mlh verquirlte Reidmehl dagi, (4t e b Mi-
muten fochen, nimmt e Danach vom Feuer, rithet e8 nod) eine
FWeile und fitllt & mun in eine wenig pertiefte, recht breite Glag-
ichitfiel, wo bdie gange Maffe mir einen mbglichit flachen, hichitens
_ 9" Gentm. Hohen Rauwm einnimmt und ftellt fie Dann zum Crfalten
L hin.  Nad) diefer Feit, 1o mbglich erft am andern Tage, tidt
mont mit einem Theeldffel reihentveife in getviffer Ordmimg KIBHden
aud der Speife Hevaus uud fiillt die dadurd entftanbenen Liiden,
L ; feldhe b3 auf den Bobden dev Sbitfiel reichen mitfierr, mit Citronen:
Greme ieber aus, Die abgeftofenen KLdpe avrangict man mit
Gréme abwediend frangartig wm Ddie Sdiiffel.

Sngrediengien: Yy Schoppen subereitete Gvéme. 1 Siter
Milh. 1 Gitvone. -5 CRlBfel gehiuft voll Reigmehl. 30 G,
Mandelr. 120 Gr. Fucer.

925. Griedipetife.

Guter Buchiveizen-Gries wird, nadydem er mit faltem Wafjer
jweimal abgequirlt ift, unter ftarfem Rithren tn fochende Salne,
worin man vorber den nbthigen Bucer gethan fatte, gefditttet wnd
fo fange gefocht, bis er volljtindig audgequolfen ift. Ev darf nun
fehr dicE und fteif féin, weil er, jo bald er ein wenig abgekithLt ift,
nod) mit dider fiifer Sabue permijcht toird. Hievnach fitllt man
pie ©peife n eine mit Meild umgefpitfte Form und ftellt fie qun
@rfalten Hin. Man faun diefelbe in ber Fovm, damm muf ed eine
beliebige Glas- ober Porzellan-Affiette fein ober aber geftiirat fevbiven.

Sngredbiengien: 1 Liter Sahne. 60 ®r. Gries. 200 Or.
Bucfer. 1 Dbertaffe voll dice fiige Sabne.

926. Nothe Griibe.
1/2 Qiter frifd) burc'f)g.epre%ter, 'rotf)er %Vrucf)ﬁaft,v entiweder bot
Sohannig-, Erd- ober Himbeeven wird zur Hiljte mit Wajfer vers

ditnmt, dann auf nicht Fu va)

hes Feuer geftellt und mit Bucfer vers
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