GSedfies St d

Bon Puddings, Meh!-und
& Eperfpeifen,

a, BVom Pudvding

1. Cnglifher Pudding.

Fur vice Grofdhen abgerafpeltes Milch-
brot wicd in Stude gefdnitten und in Mild
eingeteicht. Fun rahrt man < Pund Butter
u Sabne, drudt das Milchbrot aud und thut
8 Dareiny rubrt daju jwdlf Stick Gper und
+ Pund geftofienen Suder, gehacte Gitronen-
CSdal¢, Mustaten : Nuf, cin Pfund grofe,
augqe:
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ausgefernte Rofinen, % Pfund feingefchnittene
Mandeln und ctwas Salz.  Jft dich alles gut
durcheinander gecuhrts fo beftreicht man- eine
Gerviette mit Butter, deckt fie auf ein Sieb
und fillt die Maffe davauf. FNun nimmt man
sic Serviette jufammen und bindet fie geraumig
au, damit der Pudding Raum jum Duellen bes
palt. Der Pudding wird nun in einen Keffel
voll Fochenden Waffers gehangt, und jroey Stun-
den gefocdt. it evgabhr, folafit man ihn auf
cinem febe ablaufen, bft die Serviette (08,
feiieyt ihn auf eine Schiiffel und giebt die Sauce
. (e, 15.) dagu,

2, Neif - Pudding.

Dagu toicd ein Pfund Reif Glanchict und
mit Mild dick gefocbt.  Davanf rihrt man £
Pund Butter ju Sabhne, thut gehn Cper, 3
Pfund Sucer, Korinthen, abgericbene Citvonens
Gdale, und Musfaten = Nuf dazu und rubrt
nun alles mit dem abgefiihlten Reiff wohl durd?
cinander. Dannverfahrt man ieJr. 1. Daz
. 3w giebt man: eine HimbeerSauce (. 13

5. Ypfel - Pudbing.

Man focht Aepfel zur Marmelade mit

Sucfer , Gitrone, Cannel und Korinthen, alé
dann
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pann eibrt man L Pfund Butter ju Sabhne,
nebft 30dlf Gpeen,  Dann: tperden die Aepfel
und einige Hande voll gericbenes toeifes Brot
wohl mit durcheinander geruhre, jwep. Stuns
den in einem Suche in Wafjer gefocht, wie NRr.
1. und mit einec Wein : Sauce auf die Tafel
gegeben,

4. Mehl - Pubdding.

Man reibt = Pfund Butter ab, nimmt
iehn Gper, eabhre ein Pfund Mehl, 3 Pfund
Sucfer, etwasabgeriebene Citronen:&Sdale und
fo viel Milch dasu, daf e8 eine:fluffige Maffe
wied.  Sie toird dann in einer Serbvictte ges
than und wie die andern Puddings gefodt. Das
30 giebt man eine Wein:Sauce, worin ¢in Glas
€ongac gegoffen ift, jur Zafel.

5. Krebsd - Pudding.

Bon einem Schof abgeFodter RKrebfe,
toitd mit ein Pfund Butter, von den Sdha-
len Der Krebfe, Krebsbutter gemadt. Dann
weicht man fie jwen Grofden Mildbfemmel
in Mifh ein, bhadt das Krebafleifeh fein,
und thut dazul 3 Pfund! Rindermarf, und
cinige bittere Macaronen,  Jtun reibt man die
RKeebsbutter mit jwolf Epdottern-ab, thut dasd
Ge-
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®ehacfte dajit, die Milchfemmel mwicd ausges
denckt, und ebenfalld daju geworfen, fo aud
3 Pfund Sucker, MusfatensINuf,  abgevicbes
ne Gitrone mit etiwvad Saly.  Cndlich wird dev
Schnee von den 3rodlf Epern audh daju gernbet,
Hlles wivd in cine Serviette gebunden und
soey Stunden gefoht.. Dazu giebt man eine
Milchfauce, in die cin twenig Krebsbutter ges
than toird,

6. Hedht - Pudding.

Gin Hedht wicd mit Saly und Waffer abz
gefocht, Haut und Grathen werden ihm ge:
nommen, ~das: Fleifch wird Flein gepfllrctt.
RNun eihet man £ Pfund Butter mit adt gans
sen Gpern ab, thut dagu fir jrenp Srofdhen
cingeweichte Mildyfemmel, ein wenig Musfa:
ten = Nuf und Pfefier, juletst den Hedt.  Diez
fe Maffe focht man tie jeden andern Pudding
gabr, und giebt daju gelbe Butter.

Der Stockfifh wivd toie gerwdhnlich ‘ges
fobt, ftavf gepreft, dbrigens vecfahrt man
damit, wie No. 6, daju twird eine Sabhnen:
©auce gegeben,

b. Bon
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b, Bon Mephifpeifen

1, Wiener Mehlfveife.

Mant viibrt fechs Loth feined Mehl mit
I Ouart fifer Sahne und vier Loth geriebenen
RQucfer auf dem Feuer su einem dicen Brep,
Nun veibt man £ Pfund ausgemwafdene But:
ter ju Sahne, fdlagt nady und nady jehn Cyer:
dottern daju, auchabgeriebene Citronen:Sdhale,
Mustaten Nuf, F Pfund geviebenen Iuder,
und etwad Sals, Diefes jufammen wird -mit
pem falten Brey eine Halbe Stunde gernhrt,
Sulet tvicd pon dem Eproerf ein fteifer Sdhnee
gefblagen, der facht unter die Maffe gerdbhrt
wird,  Diefe Mehlfperfe wicd in einem auf
cine. Schirffel  gefepten Rande vom ZFcig 1%
Gtunde in cinem nicht ju heifen Ofen gebacten,
Rehn Minuten vor dem Anvichten jieht man
die Meblfpeife aus dem Ofen vor, befrreidt
fie mit Gperfchnee, dann wird fie dick mit ges
viebenem Sucfer Deftreut, cin wenig mit Waf:
fer befprist, fo [aft man fie im Ofen glaciven.
Diek ift die feinfte Mebifpeife.

2, Gpinat-Strudel.

Man wafcdht und ftoft jungen Spinat im
Mdefer und vingt den Saft durd) ein Tud),
aieft
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gieht gwep Duart Mild daju, und lafts nun
auf dem Fewer gufammentajen.  Fft Dief ges
fdbehns fo afet man die Molfen auf einem
@iebe ablaufen.  Hicrauf cihrt man I Pfund
ausgewafchene Birtter ju Sabne, fdblagt nadh
und nach zehn Epdotter daju, aud I Pfund
aeftofienen Sudfer, Mustaten: Nuf, X Pund
gebacfte bitteve Macronen, und ettwad Saly
daju, gulest den geronnenen Gpinatfaft und
den Schnee vom Gpmweif.  Man rubhet jwen
25fel volSRehl mit Milch Flar, fhlagt dazu 6Eyer
und bacft dapon gan; FleinePfannfuchen(Plinfen)
von diefer Maffe, aber nur auf einer Seite, die
ungebacfene Seite wicd mitder Spinatmafie bez
frrichen, diePlinfen werben dann aufgerollt, in
der SRitte durchgefchnitten, in eine Randfchafe!
vangict.  TNun Elopft man einige Eyer mit Mild

_und Sucfer durd, gieft fie Uber die Plinfen und

bacft die Strudel im Ofen gabr. Hierju giebt
man eine fegivte Milch mit Jucker,

3. Krebsd - Strudel.

; Ron den noch lebenden Krebfen twerden
die Nafen weagefchnitten, die Gallen Hevquss
genommen, gewafdhen und geftofen.  Jtun
wird swep Quart Mildh darauf gegoffen, durd
¢in Tuch muf dann der Saft ftarf durchges
dbeickt werden.  Dann (4fit man die Maffe auf
pem Feuer gufammenfahren.  Die othe Krebss

; ol
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Molfen witd auf ein Sieb gethan, bdamit fie
trocken ablaufen.  Die Krebs : Strudel werden
wie die ©pinatz Strudel RNo. 2. gemadht. . E8
wird daju fegivte Sahne mit Jucker gegeben.

4. Gebackener Gried mit Kirfchen,

Man wafht I Prund guten Wicner:Gries,
und fodbt ibn in Mildh dick mit Sucker, Citros
nen: @dale, immet und etvad Salj.  FNimmt
man ihn vom Feuery fo ruhrt man I Pfund
ausgervafchene Butter darunter, und laft ihn
falt werden  Hievauf {ehlagt man jehn Epdots
ter Dagu, von dem Weifen der Eper wird Schnee
acfchlagen und darunter gevubrt. it diefes
gefchehen , fo nimmt man ein Piund ausgebro:
dene, {hmwarze Kivfchen, und [aft fie ein MWahl
mit Sucfer auffochen. Dann fept man einen
Teigrand auf cine Schiiffel, giefit etmwas von
der Mafle binein. Darvauf legt man cine
Gdicht Kivfchen und fahrt damit fort, bid die
Sdiffel voll ift. Nun mwicd ¢8 cine Stunde
im Ofen gebacfen.

5. Gebackenter Sajo.
Den Sajo [aft man mit Faltem Waffer

am Feuer giehn, fullt cinige Mahl frifches Waf-
4 fer
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fet bavauf, bdann toicd er Dlandbict and mit
faltem Wafier ausgefuhlt  Fun thut manihn
auf ein Sieb, damit dad Waffer ablaufe, Der
Gajo wivd unterfudt, damit Feine Steine darz
unter find,  Man fept ihn mit Wein, Juf:
Yet, Rimmet und Citronenz Sdalen and Feuer
und [afit ihn damit fury fodben.  Hievauf
nimmt man ifn vom Feuer; reibt I Pfund
Butter ju Sahne, fdlagt jehn Cydotter daju,
nimmt den ausgefuhlten Sajo, endlich den
©dnee, thut alles in eine Randfchifiel und backt
ibm gabr,

6, Pepfel - Brot.

@8 terben Vorsdorfer Aepfel gefchalt,
und in BVievtel gefchnitten, BVon den BVieys
teln terden tieder feine Filetd gefchnitten,
diefe werden mit Butter und Sucker etwad auf
bemr  Feuer gefchwint, Dann ‘mengt man
fdhmarges, geviebened Brot mit Jucker, Jimz:
niet, Nelfchen und Citronen-Schale,  Hievauf
wied eine Form fett mit Butter befrrichen, von
bem gemengten BHrote wird die Form eined
Ringers dict beftreut, dann thut man, eines
SKingers did von bdem acdampften Aepfeln,
dann wieder Brot, 1¢c..Daju, big die Form voll
ift.  Dief toird in einem Heiffen Dfen eine
Stunde gebacken. Bepm Anvichten wicd die
orm
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Form gefturgt,  etwad Himbeer  Gelee mit
2Bein vecFocht und dardiber gegoffen.

7. FarBirte Dampf-Strudeln.

Bon ciner halbenr Mege feinen Mehis,
adt gangen Cpern, I Pfund Butter, Musfas
ten « fuf, abgericbener Citvonen-Schale, einem
Weinglafe voll Milch, eben o viel Hefen,
(Barme) madt man einen feinen Seig, fese
ihn an einen warmen Ot jum Auflaufen Hin,
Hievauf Focht man ein Schoef quie Krebfe.
Bon den Schalen macdht man SKrebsbutter.
Bon den ausgebrocdhenen Scheven, Schiwanzen
und febern macht man auf folgende Nt eine
Sarfe: Dasg Fleifdh tied gehactt, dann wird
eift quter Theil Krebsbutter mit fechs Epdotiern,
% Pfund Sucer, MusfatenNuf, Salz, und
bem @afte von ciner Citvone abgeviihrt, Das
gehacfte Fleifch und ein twenig geriebene Sems
mel tird nod) dagu gethan. Sft die Farfe
fertig, fo fdlagt man den Reig wieder durch,
ftreut etwad Meh! dagu, und vollt thn in dec
Dide eined Mefferriicfens auf dem Fifh auf,
beftreicht ihn ¢ben fo dicf mit dev Farfie, vollt
ihn auf, {dneidet einer Hand breic grofie
Gtucfen davon, lafit fie aufgehn, befireicht fie
mit Krebsbutter und bacft fie im Ofen,  Sie
werden warm jur Tafel gegeben.  Dagu giebt

man eine mit €pern verbundene MildD,
8.
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g, Gebackner: Neif mit Aepfel.

Mit Ml Fodt man  ein Pfund Reif
foeich und freif. €8 ift jedoch Hierbey gu bes
mecfen, daf der Neif jedes Mabhl erft verlefen,
drey Mahl mit warmen Waffer gemafchen,
planchict und wicder mit faltem Waffer abges
£ihlt werden muf. - Dann thut man den RNeif
auf ein ©ied, lagt ihn ablaufen, fest ihn dann
mit fochender Milch aufs Feuer, legt pabey
X Pfund Jucec, ettvas Simmet und Citronen
@dyale, und {agt ihn nun gabr foden. it
dieh befolgt, fo nimmt man ihn vom Feuet,
eiifjet £ Phund audgeroafchener Butter fadt
darunter und [afit den Reif Falt werden. Hier:
auf -tihrt man. jehn Cpdotter dazu und den
Gehnee von dem Weifen der Eper, Jimmet,
Gitronen - Sdale wird herausgenommen. Dars
auf {halt man Borgdorfer Yepfel, fbneidet
fic in Bievtel, fhwist fie mit Butter und Jufb
fer ein; fteeicht dann cine Gorm oder ein €Cafz
feroll mit Butter aus, beftreut diefes mit ges
ricbener Gemmel, thut davein jwep Finger
vi Reifi, davauf fegt man die epfel, dann
wieder Reif . bis 8 voll ift, Julest toicd
ber Reif 15 Stunde im heifen Ofen gebacten.
Dag Gafferoll tird umgeftiryt und dev Reif
warm auf die Tafel gegeben.
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9. Kolter NReif mit Aepfeln,

Der Reifp wied, wie No. 8. mit Milch,
Bucer, Jimmet, Citronen-Schale und L Pfund
Butter weich und freif gefocbt.  Hievauf focht
man Aepfel, wie jur Compote gahr, fillt fie
mit Glas: Kivfhen , nimmt einen potcellanes
nen Japf, befpuhlt ihn mit Mifdh, rangivt
auf dem Boden die Aepfel, dann wird etwas
Reifp davauf gethan, dann twicder Hepfel 2c,
bis der tapf voll ift. Dann 1afit man die
©peife falt werden. Bepm Anrichten ftiiest
man ihn um, und gicbt eine legivie Sabne
mit Sucfer daju.

10, Kalter NReif mif Orange und
Apricofen.

Der Neifi wird wie RNo. 8. gefodt.
Hierauf focht man von Hepfeln eine WMarme-
lade (Muf) mit ucfer, Wein, Jimmet und
Citvonen: @chalen, frreicht dief dureh ein Sieh,
und mengt ettwad Apricofen: Marmelade bar:
unter.  Hierauf madt man den Neiff mit
fitfier Sahne ein thenig fegerer , frrcicht davon
etwas auf eine Sdiffel.  Dariber fegt man
tine Scicht Marmelade, dann wicdey Reif
und Mug, Der Speife giebt man cin gutes

Ane
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Unfehn, und Gelegt fie mit aberjogenem Gitros
nat und Orvangenfdale, Der Reiff toird mit
Tegivter Sabne auf die Tafel gegeben.

11, Chovloite von Aepfelm.

Man foht von MuBapfeln einen Brey,
bagu nimmt man tothen Wein, Jimmet, Jucker
und Gitvonen:Sdale, ftreicht ihn durdh ein Sieb.
Dann {hneidet man von einer Mandel Hors:
porfer Uepfeln feine Filets und mengt fie dars
unter.  Dann fteeicht man ein Cajjeroll fett
mit Butter aud, belegt ¢8 mit Semmel, die
in fanglidhe, paffende Stilcfe gefchnitten wicd,

und die in gevlaffener Butter getvanft find,

Hievauf thut man das Apfel-Muf, mit den
gemengten Filetd hinein, decPt die Charlotte
oben mit Gemmel ju, und backt fie jroen Stun:
den im Heifen Ofen. Sie toird bepm Anvidy:
ten umgeftiivst, mit Sucfer Deftreut, und mit
einer Heifien Schaufel glacirt,

NB. Die Semmel muff gut an einanber
aefiat fepn.  Beym Umftavzen muf man felhe
behutfam fepn, damit die EhHarlotte nicht
aerbricdht.
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i3, Trifette von Bisquit.
Man fd)netbet Bigquit in Scheiben uind
gangict ihn i eine Affiette; . Daju wird eine

Halbe Bouteille rother Wein verfodht mit Ju-
eFer, Simmet und Cittonen:Schale; dich aieht

“fnan Davitbes 4ind backt ed.im Ofen.

13, Nuffifhe Bulkeris

Man nimmt Eleing, Punde Raspelfen:
fneln, gieft fufe Sabhne mif gcftoﬁenrm Sucker
ind Jimmet bambeL und [afit fie' damit weichen,
Daranf panict man fie btf)utfam mit Epetn und
Sefimel, bacft fie -in heifer Dutter aus;
Dann macdht man eine Kiefeh 2 Sauce mit toz
them Wein fertig ; vidtet die Bulfen an unb
pieft Die Sauce paruber.

14, Nospelfermel mit rothemi ettt
San [aft fich tole e, 13, Pleirie, Furide
Raspelfemmeln backert, HOHIEDIE Krume Hers
aus ; fillt fie mit einer dicfen toeifiefi TWeinz
Greme. Gie tetben alsdein in eiie Kande
fdhafel gelegt.  Run wied einé Bouteille tos
ther Wein mit CitvoriensSdhale; Sucker und
Garinel gefocht, uber die Semmel gegofien und
i Bdckofer gelbbratn gebacfenr; mie Fuckes
befucut und. oasm feéeoict.. -
Stveyter Theils EN is;
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c. Bon Eyperfpeifen

1. Omeletted 4 la RNeige.

Man fchlagt fechzehn Cyer qus, das Gelz
pe auf eine und das Weife auf eine andere
Sdiffel. Das Gelbe wicd gany Flar geruhrt,
pon dem Weifen wird cin fteifer Sdnee gefchlaz
gen,  Davauf rahet man bepde Theile facht
unter einander.  Dann macdht man eine eiferne
PVackpfanne vein, giehe einen ¥offel voll abges
Flavter Butter Hinein und thut daju den vieyter!
R heil von der Epermafie.  Fede Omelette wivd
auf gelindem euer anf bepden Seiten’ ge?
Backen und mit Jucfer beftreut, den man mit
Gitvonen : Gaft benefit; endlich glacict man fie
mit ¢iner glithenden Sdhaufel. . Sobald die
Hmelettes fertig {ind, werden fie fervivt,

o, Omeletted a la Froncoife mit Iwic:
bel = Sance.

Man Elopft jdlf Stick gange Eyer mit
ein wenig Milch, geftofenem Pleffer, gebacks
ter Peterfilic und Schalotten.  Dann’ madht
man in cinet Pfanne Butter heiff, thut bdie
Halfte von der Maffe Hinein, backt folde , bid
fie unten hart, oben aber nodh woeich ift.  Al:
Dann vollt man dic Omelette auf, vidter fie an
und
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und backt nun die andece Halfte der Maffe
eben fo. © Dann paffict man in Wihrfel ges
fdhnitgene Siviebeln mit Buiter, giebt ein tvez
nig - Mehl  dagu, - gieft Ddann  ein wenig
Souillon, Gfiia,  Sucker, Pfeffer davauf,

" und (&ft ¢ damit feimicht Eochen, und richiet

e8 iber Die Omelettes an,

3, Favfivte Omelettes.

o Die Omelettes werden wie bep RNe. 2,
auf einer Seite gebacken, und auf ein langes
Papier gelegt, dann mit einem Hadé vor
Braten (fiehe Theil 1) ober mit prapavivtem
Spinat, Sauerampfer, Endivien . beftrichen,
aufgerollt und mit etwas Coulis odey Fus
fervivt,

4, Omeletted mit lef’e[muﬁi

: Man backt die Omelettes wie Nr. 2. bHes
freeicht fie mit Apfelmuf. und fleinen Rofinen,
vollt fie auf, Geftveut fie mit Sucker und glacivs
fie mit ciner glihenden Schaufel,

g, -Omeletted mit Sehintert,

Wenhr die Cier s den Omeletted audges -

fdé[agen find , fo toicd ein Stick aefochter
D2 ©dhinfen,

SR

S T e

S e
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Sdinfen, oder geraucherte Bunge fein gehackt,
und bie Halfte davon g denaEpern gethau,
Dann werden die: Dmeleites wic Nr. 2; gebas
e und mit dem  abrigen Schinfen beftrent.
Sie werden mit etwad Jus fervict,

6. Englifche Omelettes.

Man cihrt swey LOfel- voll. Mehl, feds
Gper, X Piund gefhmolzene Butter mit etwas
Saly und IWileh Fufatimen.  Davon badft man
gany dunne Eyectuchent, Vod) nur-auf einer
Geite beftrent die ungebadfene Seite mit ges
foafchenen und in Wafler aufaefodren Kovins

“then, fept dann cine Tafie verfehrt abf eine

@chirffet ;- davauf die Dmelettes , 7 ¢ine auf die
andere, und beftreut jede mit Suder, . Sig
werden glaciet auf dic Lafel gegeben,

7. Plinfen su bacfenn.

VU 2y einet guten Schiffel voll pibrt than
adt oth MehHl mit adt ganscn Eperw und §
Maff Sabne flar, wogu man L Pfund jertafz
fener Butter, 4‘}}runb$‘oumf)en, ettwas Simmet
und Saly thut, . TNur mdadt man gineBad:
pfanne Deifi, gicft cinen £0ffel ool gers
{affeer Butter und deep LWfel voll von der
Maife hinein, faft fic ngcbwmt‘e in. dev Dack=
pfanne
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pfanne - umberlaufen,; ~ und bacft fic fo ganj
blinne auf bepdben Geiten.  Dann werden die
Plinfen aufgerollt und mit Jucfer beftreut,,

Eoer en Bechamelle,

o @8 werben adbtiehn Stud Gper i Waf:
for I)au: gefocht, dann werden fie abgefchdlt
und in falted Wafier gelegt. - RNun paffict man
gefchnittene Swicbeln in BDutter weiff und gabhe,
frreut ein wenig Wehl dazu, fult fie dann mit
fuger Sabne auf, thut ctwas Saly und Pfeffer
daran, laft e8 Fury fochen, und ftreicht es
dann. durch ein Haartud), Dad Weife von
den: @yern toied ju - Filets gefchmitten, und in
vie. Vechamelle gethan. Dad Gelbe wird in
warmen Bouillon gelegt, und heym leld)tm
mnben vie Gper mit ¢ Jaumt.

I

9. Opiegel- Cper,
Man beftreicht cine tiefe sinnerne Schii>
fel- mit Batter,  freeut ¢in mwenig - gehaclte
@dhalotten, Peterfilie, Saly und Pfeffer darz

in:ber Schirffel herum, damit fie gany bleiben.
Die: Schuffel wivd nun auf ein Kobhlenbecen

Sdaus

aber, - Dann {Hlagt man die Eyer behutfam

gefent,  Uceber die Cyer halt man eine glihende
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Gcbaufel, fo daff fie oben und unten jualeid
gahr werden. Man muf fie aber ja niche ju
bart woecden laffen,

10, Berlorne Cper,

Man fest e Cafferoll mit Fochendem
Waffer, mit etwas Salj und Effig aufs Feuer.
Dann fhlagt man fehszehn St Eper auf
cine. Scbirflel behutfam aud und (3§t fie Dann
facht in bag Fodyende Waffer Hineinfalfen , cinz
mabl auffochen, fdhaumt fic ab, und giefit
falted Waffer daju,  Die Probe ift: dad
Weife muff hacthich feyn, und das Gelbe tweidh
bleiben.  Dann pust man die Eper und legt
fic in Faltes Waffer. BVor dem Anridbten et
fan dag Cafferoll wieder and Feuer, damit fie
warm werden. Man  garnict mit den et
Tornen Gpern, Spinat, Endivien 2.

11, b - Eper,

Die Eper werden gany ausgefchlagen, mit
ettpas Mild, frifcher, jerlaffency Butter, Saly
und Pfeffer gut durcdhgeflopft.  Datin toird
va8 Cafferoll auf rvafdhed RKoblenfeuer gefesit.
Glaubt man, daf ed fih anfest, fo nimme
man fie vom Feuer tpeg, und vahuet fie mit
ginem
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ghnem Holgernen 20ffel vom Boden lofer o8,
und wicdechohlt dief, bi8 das Rubrep fertig
ift. €8 dacf nicht ju havt weeden. Man
nimmt gefocbten Brechfpavael, gevduderten
fachs, ober Schlacte davin,

12, Cperfafe st madherr,

Man fdlagt fechszehn Cper aus, quiclt

fie mit einem Mafe Mildh gqut duedy, thut X
Pund Sucler, % Pfund fleine Korinthen, etz
was Saly und pon einer halben EGitrone den
Saft davan. . Fun [aht man ed ein Mahl auf-
fochen, Daf 8 fFafet. Dann toivd e$ vom
Feuer genommen und bHleibt o eine Viectelftunz
be ftehen. Dann wied der Kafe mit einee
Sdhaumfelle in eine durdldcdherte Form ge:
than,  Die Molfe [auft nun gang ab, und der
Rafe felit fich. Gr wird mit legivter Sahne,
oder ciner Falten Wein-Sauce gegeben,

13. RNill von Epernr.

Man {Dlagt 3wolf Eyer aus und quicle
fie mit einem Mafe Milch gut durcdh, und (aft
fie durch ein Sieb laufen.  Man thut 3 Pfund
geviebenen Jucfer, Fleine Rofinen und Saly
T2 dajiy

e
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bajur , ibre e8 duwcheinander /und-fhlit—ps-in
-¢ine Form-in-Fochendes Waffer , decft fie oben
g, und [aft es fo 1X Stunde gany fadt Foz
chen und dann Ffalt foecden.  Nun mwird die
Form umgeftiivst. © Der Nill wird mit fegivier
Sabne auf die Tafel gegeben,

Ner  Tny 7
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