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geftvidjert, aber nidjt beftrent; aud) muf e8 nur gany gelinde
fodjen, ja, darf jo zu fagen nur gittern; ift ¢8 dann fteif, wird cin
Dedel mit Fewer davauf gelegt, bdamit 3 ein wenig geld wivd;
dann (it man e8 falt werden wnd langjam ftiivgen. Sollte e8
Waffer zichen, fo wird Ddiefed mit Lojdpapier abgeputt. Man
[t 8 ecine fleine Stunde fodjen.

2L, Salter Pudding. Man nimmt Giersu 10 Cier,
125 gr femen Sucer, 2 Citromen und 12 gr Gelatine. Die
Eidotter, der Buder, der Citvonenfaft und von 1 Citrome bdie
abgeviebene Scjale werben 15 Minuten ujammen gevithet; die
Gelatine wird mit 1 CGfloffel voll Wafjer aufgelift; das Weife

-voit den Ciern wivh dann ju Sdaum gejdlagen und unter be-

jtindigem NRiihren u der Mafje gegeben. Davauf [iFE man die
Piaffe in etner mit Oel ausgejtvidenen Form evfalten, und qiebt
den Pudding wmit einer feinen Ob{t-Gauce 3u Tij). Beim Um-=
fehren muf man vorfidtig fein.

Auflanfe,

1. Yieismeh=Unilanf (fiiv 12 Pevjonen), 2 Liter Mild
jet man auf’'s Feuev; vithet dann Y, kg NReidmehl mit - falter
Wiild) an, und giebt e unter beftindigem NRithren in die fodende
Wild).  Jft das Peidmehl gav, giebt man 250 gr Butter Hinein,
und vithrt diefelbe eben anf dem Feuer damit durd). Dann nimmt
main e8 vom Feuer, (At e8 cin wenig abfithlen, qiebt dic von
1 Gitrone abgeviebene Sdjale, 250 gr Ruder, jowie 16 Gidotter
hingu, und vithet ed duvd); fdhldgt dann dad Weife von den Ciern
3 Sdjaum, giebt ihn u dber Majfe und rvithrt iGn cben damit
purd). Dann nimmt man eine Kumme, fteeidht fie mit Butter
und ftreut fie mit geftoRenem Bwicbad aud; davanf einen Tellex
voll wolljdmedender, famever, gefdmippelter Aepfel, mengt veidylid)
Auder und Caneel bdadburd), und giebt diefelben in die Kunume,
e Teig dann davauf, Budev daviiber, und [ift den Auflanf in
einemt. Ofen odev einer Tovtenpfanne 1 Stunde langfam baden.
Jft berfelbe gar, jo ftrent man Buder baviiber und giebt ihn mit
geviebenem Buder ju Tijd).

2. Neismeh=Anjlanf audever v, 1, kg Reidmell
jett man mit 2, Qiter Mild) und 7 gr Caneel ju Feuer, lift
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e8 unter beftindigem iifven fo lange fochen, Dbis e8 gany ftetf
ift, nimmt dann den Caneel fhevaus, gicbt 250 gr Butter dazu
und vithet o8 damit duvd), jefst e8 vomr Feuer, [Gfit ¢ etwasd ab-
fitGlen, giebt 16 Cidotter, 250 gr Goviuthen, 125 gr Jiofinen,
beides vein qemafdjen, bdic abgeviebene Sdjale von 1 Gitvone,
2 ERibfiel voll Nofemvaffer wund Suder nad) Gejdmad dazu, 1d
vithvt 9Aes qut duvd), johlidgt dad Weife von den Cievn ju Sdhaum
und giebt diefen mit ctivad geftofenem Awiecbad dagu, viihvt ed
buvd), giebt e8 tn eine mit Vutter audgeftridene und mit Siwie:
bad auggeftvente Summe und LRt 8 1, Stunbe langjam backen.

3. AUbgeviiprer Unflany, %, Liter Mild) und 5 Viter
fitfien Nahm felst man mit 7 gr Caneel auj's Feuer; fodyt diefes,
jo_xiihet man 125 gr Mehl mit Mild). cben an, gicbt ¢8 dann
untev  beftindigem Nithren dagu wnd (it o8 gut durdfoden.
Davauf nimmt nan e§ vom Feuer und giebt 250 gr Bufter
bagu; fevner, wenn e8 ctwas abgefiihlt ift, gicbt man 18 Cidotfer,
Buder nad) Gejdjmad und die von 2 Citvonen abgeviebenen
Sdjalen Hingu, viihrt e8 damit gut durd), ninut die Caneeljtiice
feraud, jdligt das Weifie von den Ciern ju Sdaum und giebt
biefen dagu, vithvt e8 damit duvd), und giebt die Maffe dann in
eine mit Butter andgeftridhence und mit Fwicbad audgeftvente Kumme,
jtrent Bucer daviiber und Lift fie 1Y, Stunde langjam baden,
Man darf von oben aber gleid) nidt ju viel Hitse geben, weil ed
erft [angfam aufgeben mug.

4, @ievguiity=Anjlani (fiiv 12 Pevjonen). Y, kg
Gievquitge viihvt man mit 2 Yitev Wiild) an, qiebt 375 gr Butter
bagu und et e8 u Fewer; (aRt jelbiged dann unter beftindigem
Rithren fo lange focjen, b8 8 fid) vom Voden [ift; nimmt ed
fevunter und (Rt e8 ein wenig abfitflen; giebt damn 250 gr
Bucer, von 1 Citrone die abgerichenne Sdjale, fowie 18 Eibotler
fingu, und vithet ¢8 gut duvdy; jdjligt das Werfe von den Eiern
3 ©daum, giebt ihn zu dev Wajje uud vithrt ifn eben damit
purd); nimmt dann cine mit Vutter ausdgejtridhene wud mit Bwie-
pact audgeftrente Kumme, giebt cine Yage cingemadtes Obft Hinein,
bic Mafle davauf, ftvent Buder daviiber und Lift fie 1 Stunde
pacen.  IBied der Wuflauf zu Tifd) gegeben, fo fivent man Fucer
bavitber und qiebt geviebenen Buder babei.

5. Brop=Auflanf mit Mandeln (fiiv 18 Pevjonen).
Fiiv 50 & Weifbrod wird abgejd)dlt und in Sdjeiben gejdynitten,
fo ditnn wie miglich; man fodt damn %, ¥iter fiiflen JHahnr wnd
qiefit ifn diber dag Brod, nimmt 250 gr frijder Butter, u
Salbe gexitht, 24 Gibdotter, von 1 Gitvone die abgerichene Sdale,
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250 gr Auder, 7 or geftofienen Cancel, 180 gr fiiffe und 30 gr
bittere Manbdeln, die abgesogen unbd mit “}tt‘-fL.'munu fetir gejtofzen
ferden, vithut hupcu 15 Minuten, giebt dag Weiftbrod fHinuw und
vithvt ¢8 nodjmals 15 Eminufcn; jdhligt dann dad 2Weiffe von
pen Giern u Sdjoum, giebt denjelben ju der Mafje und vithut
thn eben damit duvd); man nimnt dann etne Summe, welde nidyt
au flein ijt, fteidht fie mit Butter uud ftreut fie mit qnmlmcf aus,
giebt bie Halbe Mafje hinein, legt cine Yage eingemadyier Kividen,
Yimbeeren ober ganger Jofhannigbeeven davauf, aber nidt mit u
vielemt ©aft, bdann bie andeve PHilfte der Wiafje, ftreut fetnen
Bucter daviiber, wund laft den Anflouf 1 Stunde langfom baden.

6. Anjlanj von Mildbred. 6 GCidotter werden it
60 gr Vutter fdnell gevithrt, wozu man ehwad abgeriebene Citronen-
jdale, jomie 511(&1 nady Gejdymad giebt; 50 gr Briddjen werden
dann qu'dftut fetn qeftogenn und bduvd) ein Haavfieh gejdhlogen;
[]!thli['[ nimmt man abwedfelnd cinen L.h[uﬁa poll Eievidnee und
einen  voll VBriddjen; fodaun wird bdie Form mit Butter aus-
qejtvidjenn und mit Wiehl audgeftveut, die Maffe ecingefitllt und
o Stunbde in einem nidt zu Heigen Ofen gebacfen. Ebenjo fann
man ctien Anflauf von Sdpwarzbrod maden, woju jedod) cinige
bittere MWeandeln gelhiven.

7. Anjlanf von Weifbrod, Man nimmt 100 gr Weik-
brod, ', VYiter gefodyten “)L‘ul}m, 375 gr Butter, 16 Eidotter,
125 ;.', Wiandeln und 250 gr Buder; der fiifie Rahm wicd ge-
fod)t itber bag Weifibrod chnnm die Butter wird 3l ©albe ge-
vithet; man nimott Gier und Suder daguw und viihrt 3 eine jeitlang;
damn qiebt man bdasd eingeweidhte Weifbrod und den Sdnee dazu;
die Hilfte wird dann in eine Swmme gegeben, wovauf ungunad}h
Jriidte, und bann wieder die andeve DHiilfte. €3 eiguen fid)
Uprifojen, RKivfhen und Johannisbeeven, jedod) ohue Saft, dazu.
Man [axt uﬂ 11, Stunbde fodpen.

8. Anjlanj von Malaga wnd Madeiva (fiir 24 Per:
jonent),  Fiiv 50 & WeiRbrod wird ditnn abgejddlt wund in fingerdide
Sdjetben gefdinitten; man gieft den Malaga wund DMabdeiva in eine
Summe, fefrt jede Sdjeibe Brod davin wrir und legt diejelbe anf eine
©ditffel; dann nimmt man eine dagu bejtimmte Kwmmre, legt eine
Yage von den Sdjeiben Brod fimennr, thut eine Yage eingemadyter
Jrudt, entiweder Wpvifojen oder Kividen, daviiber, dann iwieder
etne Lage Brod, ftveut Buder wund Cancel, 1weldhed Fufamuen
permengt ift, fowie fein qgefadte Ovangenjdhale und Succade
bariiber, nimmt dann iicder cine Yage Brod mit OOft, und fihrt
bamit fort, bi8 dad Vrod alle ift; zer{dhligt damn 18 Eier mit
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ciner Nuthe, giebt %5 Liter jiien Iahm dagu, folwie cin ioenig
Buder, unbd giebt ed {iber dad Vrod. Man (Gt den Wnflanf
2 SGtunden langjam bacen.

9, MWiener njlanf (Gitv 8 Pevjouen),  NMan i
250 gr Auder, 12 GCidoiter, von 1 Gitvone bdie abgertebene
Sdyale, und viihrt diefed 15 Minuten; daun giebt man 2, Niter
diden, fitgen Nahm dagu, und vithrt es ieder 15 Minuten;
pavanf fdligt man das Weife vou den Ciern Fu iteifem Sdyaum,
giebt benfelben mit 1 ¥bjfel poll feinem Mehl su der Majje, und
vithet ¢8 gut duvd); OHievauf gicbt man Dden Auflanf in eine
Qumme, weldhe vorfer mit Butter audgeftviden und mit Swiebad
audgeftvent ijt, fteeut Buder daviiber, und (ifgt ihn in einer Tovten-
pfanme oder in einemt Ofen 1 fleine Stunde bacfen,  LWird dev
Yuflanf angevichtet, ftreut man Juder daviitber wnd qiebt geviebeuen
Buder dabet.

10. iener Anflani anj andeve vt  Dion nmunt
1, Qiter Nabu, mit 60 gr Miehl art vevviihvt; 9 Cidotter,
125 gr Ruder und 1 Ybfjel voll Ovangenwafjer, vithrt ¢8 auj
dem Fewer ab und thut nad) Crfalten den Sduee Himgu.  Jn
einer mit Butter ausqeftvichenen und mit Bwiebad aundgeftrenten
o wird 8 algdamu ', Stunde gebacen.

11, Wiener Unflani mit Brod. Ucber 90 gr Leif-
brod, wovon die Ytinde abgerieben und dad Jmieve in ©djeiben
qejdnitten ift, qieft maw G 1/, Qiter gefodyten Nalm, viihrt
360 or Butter weidy, giebt 16 Cidotter, 120 gr fein gejtoRener
Mandeln, von 1 Citrone die abgevicbene Sdjale, chwas geftoenen
Ganeel und 250 er Sucer dagu, vithrt diefed jujammen 15 Minuten,
qiebt dann bdad cingeweidte BVrod Ddasu, vithet  e8 nodymal8
15 Minuten, fdligt dad Weifie von den Cievn ju Sdyaum, qiebt
biejon dazu und vithvt e§ chen damit duvch; giebt daun pie Diilfte
biefer Majje in cine mit Butter audgeftvidiene und mit Bwiebad
audgejtvente Summe, dann einen Finger bdid ciigemadyter Fritdte
(Rividen, Stadjelbeeren obder Johannisbeeven) davauf, nimnmt nun
bie anbere Hilite der Mafje, madt fie oben vedt eqgal, fteeut
Aucfer daviiber und (Gt fie dann 1 Stunde langjam baden,

12, Unilani vou jancvent NRahm (fiiv 12 Pevjonen).
16 Gibdotter, 250 gr Buder, jowie die vou 1 Citvone abgeviebene
Sdale vithet man Y, Stunbde; nimmt dann 2/, Yiter diden,
fanern Jtahm dagiw wnd vithet e8 15 Wuuten; jd)ligt davauf dad
Weife von den Eiern ju fteifem Shawm wnd qiebt denjelben mit
60 gr feinent Miehl u dev Maffe; rvithrt biefe qut duvd), giebt

fie in eine mit Butter audqeftridene und mit 2icbad ausdqgejtvente
o) :

—
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Summe und (Gt fie 1 Stunde bei langfamem Feuer baden.  Wird
per uflanf zu Tifd) gegeben, Deftvent man ifu mit Sucer und
qiebt qgeviebenen Bucter dabe,

13, Nahm=Anflauf, Man ninmt 1, Liter fauweren Rafur,
3 CRlGjfel voll Miehl, mit demfelben fein vevviihrt, 9 Cidotter,
ctivag abgeviebene Citvonenjdale, dag Weiffe von den Eiern ju
©dmee gejdlagen, Sucder nad) Gefdmad, und (Gt 8 1, Stunde
Dacten,

14. "‘uttmuulrlr“(lt'fmur (fiiv ‘*J,scuunfn) 250 or
Jeidnehl wivd wmit 15 Yiter Vuttevmild) zu Feuer gefetit und
unter befjtandigem ?)L‘l'ihrcn gav qefodyt; bdavauf fept man e8 vom
deuer und giebt 125 gr frijder Butter, 90 gr Auder, die von
1 Citvone nll.qrrichcm ©djale und 8 Ll‘wttcr binein; vithvt dies
Alled gut dued), jhlagt das Weifie von den Ciern ju fteifem
©dyaun, giebt denjelben g der Majje und vithrt e8 damit duvd);
nimmt dann eine Swmme, welde mit Butter audgeftviden und mit
Swicbad auggeftrent ift, gicbt die Maffe Hinetn, und (dRt diefelbe
bet gelindem Feuer 1 Stunbde baden.  Beim Anvidyten des Auflaufs
jteeut man geviebenen Suder bdavitber und giebt desgleidjen dabei,

15, Citvonen=Auilany (fiiv S BPevjouen), Man nimmt
260 gr Auder, 12 Cidofter, die von 2 Citvonen abgerichene

Sdjale und den Saft von 4 Citvonen; vithet dies Ales 1, Stunde, .

jhligt da8 2Weife von bden Eiern ,,u ©Sdjaunt, giebt denfelben mit

Yoffel voll feinem Wiehl su der Mafje uud vithrt e8 chen damit
puvd); qiebt daun die Maffe in cine Kumme, welde nan mit
Butter audgeftridjen und mit Swicbad audqeftvent bHat, und Gift
fie bei gelindem Feuer 1 fleine Stunde baden.  Wivd dev Auflauf
angevidtet, fo jtrent nman Bucer bdaviiber.

16.  Citvonen=Unflani auf andeve Avt.  Man nimmt
o kg Butter, weid) gevvithet, 250 gr Suder, von 4 Citvonen
ben Sajt, dte Sdjalen auf Fuder abgevieben, und 16 Gidotter:
vithvt daffelbe auf gelinbem Feuer, bis 8 anfingt aufyuftoften,
nimmt ¢8 vom Fewer und vithrt e8 jo lange, bis e8 falt ift,
jhligt bas Weife von den Ciern ju Sdaum und qiebt diefen mit

Yifjel voll MeHl bagu; davauj giebt man die Mafje in eine
mit Butter audqeftvidjene und mit Bwicbad audgeftrente Kumme
und [Git fic 1 Stunde bet miRiger Hitse backen.

17, Citvonen=AUnflanf auj andeve Wyt,  Dan nimmt
375 gr fein gejiebten Buder, 9 Cidotter, von 1, Citvoue die
Shale, von 1 Citvone den Saft, und rvithrt diefed sufammen, bis
e8 Blajen wirjt; davauf zerjdlagt man bdad Ciweif ju Sdnee
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and  thut 1 CRIfjel voll Miehl davunter; ift ¢8 geniigend ge-
vithrt, giebt man e8 in eine mit Butter audgeftridene und mit
Bwichad audgeftvente Form und [Gpt e8 1/, Stunde baden.

18, Qartoifel=Yuflani (jiiv 12 Pevjouen), Dian nimmt
Rartoffeln, welde cinen Tag porher gefodht find, und vetbt fie;
man muf aber vorfidtig damit wmgehen, bafy fte [ofe Deim dieiben
{jeqen Bleiben; Ddarvauf nimmt man 250 gr Ruder, 12 Cibdotter,
bie von 2 Gitronen abgevicbene Sdale, den @aft von 4 Citronen,
vitfut o8 1y Stunde, fdligt das Weife von den Giern au fteifem
Sdjaum, giebt diefen mit Iy kg geviebenen Ravtoffeln au der
Mafie und vithrt ¢8 gqut duvd); giebt daun bic Mafje in eme
Qumme, welde man mit Butter ausdgeftvidyen und mit Bwiebad
audgeftrent Gat, und [t fie 1 Stunde fangjom Dacfen. Wird
ber uflauf angevidhtet, ftveut man Buder davitber.

19. Sartofiez2mifanj andever Avt, 250 gr fuijder
Butter vithrt man ju Salbe, giebt 250 gr Auder, 16 Cidotter,
bie von 1 Gitrone abgevichene Sdjale, fowie 30 gr bittere PNan-
delnn, dic abgesogen mnd mit Ciweify fein geftofen wexben, Ddagit;
vithet Dicje8 1o Stunde, {dligt bas Weige von den Giern ju
Sdjaunt, giebt denfelben mit Yo kg geriebenen Savtoffeln zu ber
Maffe, und rvithet e8 qut durd); giebt damn bdie Waijje it eine
Quwmme, welde mit Butter audgejtridjernt und mit Awicbad aud=
geftvent ift, und [dRt fie 11, Gtunde langjam bacen. TWird dev
Yuflanf angevidtet, ftreut man Bucer daviiber und grebt etne
Sivfd):Sauce dabei.

20, Savtoifelz2aujlani mit Covintheyw, 250 gr Butter,
250 gr Auder, 14 Gibdotler, bic ©Sdjale und ben Saft von
1 Gitvone vithet man 5 Stunbde; giebt dann 250 gr Corinthen,
weldje borher rein gewajden fiud, dagit; pad LWeifie von den Ciern
feliigt man 3u Sdaum, gicht denfelben mit 375 gr geviebenen
Qavtoffeln dagiw, und viihvt e8 gut purd); giebt danmn die Mafje
i etne Quwmme, die vorfer mit Vutter audgeftridert und mit
Bwicbact audgeftvent ift.  Man mufp der Auflouf 17y Stunbde
bacden lajjen.

21, Sago=Anjlani (fiiv 12 Pevionen). 15 kg Balk
Gago febt man mit 2 Qiter fitger Mild) anj’s Feuer, lift ihn
untev Beftdndigem NRithren gar und fteif fodjen, nimmt ihn vom
Feuer, giebt 250 gr Butter, 250 gr Auder, die von 1 Citrone
nbgeviebene ©djale dagu, wund vithet ¢8 duvd); [ift 8 davauj
elina® abFitGlen, gicbt 16 Gibotter Hinein und vithet e8 damit gut
burd); jjldgt das Weifte vou den Cievn u Sdjaum , gieht ben=
yelben gu der Maije umd vitfet ifu eben damit durd); nimmt dann
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eine Sumumne, die vorher mit Butter audgeftvidjen und mit Swie-
bact audgeftveut ift, gicbt die Mafje Hinein, beftvent fie mit Suder,
und (iRt fie 115 Stunde baden. Wird bder Auflauf u Tijd
gegeben, Deftveut man ifn wit Bucer und giebt geviebenen Sudev
dabet.

22. Chocolade=Unflanj. Dion nimmt 3/, Liter RNalhm,
180 gr Chocolade, Bucder nad) Gefdmad, 6 Cier und 2 CRlojjel
voll Mepl. Die Chocolade wird dann exft mit dev Hilfte Ialhm
aufgeldft, wovauf man dad Pehl mit dem iibrigen Rahm Hingu
thut und auf bdbem Feuer viifrt. Dann giebt man Buder und,
wenn e8 falt ift, bdbie Gier, darnad) den Sdjuee daju. JIn einev
mit Butter audgeftridjenen und mit Swicbad audgeftreuten Form
(iRt man ifn dann 115 Stunde bacen.

23. Bisquit=Anjlany. 375 gr jurere und 250 gr {iife
SQirjden werden audgefernt und mit Buder und Citvonenjaft qe-
fod)t; dann thut man fie auf cin Haarfich, damit der Saft vewn
ablinft.  Davauf vithrt man 125 gr Buder mit 6 Cidottern
vedjt jdjdumig, thut 1 Theeldffel voll Wehl wud Yy Sedoppen
(1, Qiter) dicen Nalhm, fowic den abgelanfenen Saft der Kivjden
hingu.  Dann nimmt man eine Lage Bidquitfudjen oder andeves
Confeft, davauf eine Lage Kivjden, dann wicder eine Lage Bidquit,
bid die Fovm qefitllt ift; oben auf jedod) Vidquit. Dann fiillt
man die Gréme bdaviiber, (iRt dad Ganze ungefibr 1y Stunbde
baden, ftitvst e8 und giebt e8 mit oder ofne Sauce zu Tifd).

24, Unflanf, 1, Citer Mild wivd mit 125 gr Butte
qefodit, worauf man 200 gr Mehl Ginetn vithet; ift 8 exfaltet,
fo qiebt man 10 Gidotter, etiwad Citvonenfdjalen und 100 gr
fetr geftofiency Mandeln hingu. NMan Dacdt o8 wic Heudhler und
Deftvent e8 mit RAucer und Rtmmet.

25, Giev=Anjlanf. Y, Citer Rahm, 1, Liter fiife Mild),
80 gr MWiehl, 80 gr Fuder und 200 gr Butter werden auf dem
Feuer abgevithrt; it 8 evfaltet, fo giebt man 10 Cier, von bdenen
pag Weife u Sdaum gefdlagen, Hingu. Man fann aud) be-
lichiged ODbft davunter gebenm. Vet mifiger Hibse wivd ed gebaden.

20. O0jt=AUnflanf. Dian nimmt 8 Cier, 60 gr Buttey,
I, Yiter foueven JRahm, 40 gr geftofenen Bwiebad, Suder nad
Gefdmad und  Citvonenfdalen; Butter, Cidotter, Buder und
Qrtvowenjdalen werden 5 Minuten qut gevithrt, wovauf man den
Nabhut, Swicbad und julept den Sdnee himgu thut. Dann giedt
man ¢8 in eine mit Obft audgelegte Fovm und lift ¢8 o Stunde
baden.
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27. Gefiillter Jwicbad mit Apjel= tnﬂmr (fiiv 12 YPerz
yorew; fiiv jene \lscuun vedjet man einen Jwicbarf),  Wiau
pimmt  fleine Bwichide, weldie nod) nidt ‘musmthums jtud,
idneidet den Dectel oben davon ad, Hohlt dad Jwneve hevaus,
ynd fitllt jeden Rwicbad mit Frudht, entweder mit eingemadyien
Qivichen, Sohannigbeeven oder Aprifofen; legt daun den Dedel
wicder davauf, nimmt eine mit Butter audgeftvidiene und mit
Aichact audgeftrente Kumme, und felt die Swiehide hinein, dod
darf man diefelben muv gegeneinander fefsen; dann nimmt man
18 Gibotter, I kg Buder, bdie Sdale von 2 Gitvonen, bden
@aft von 1 Gitvowe, wnd viihrt diefed ', Stunde; nimmt dann
18 qeofie, fauere, aber wohljdmedende Aepfel, jhalt und vetbt fie,
gichbt fic su dev Maffe und viihrt e8 gut purd); davauf wird das
IBeife vou den Ciern ju Sdaum gejdlagen und 3u dex DMajie
geqeben, cben durdygerithrt und diber die Bwiebdce quwnur Alled
biefes [aft man 1Y, Stunde langjom baden. Vet Anvidten
fvent man Budev davitber unbd giebt geftofenen Suder dabei.

28, Gefiillter  Jwichad mit Mandel = Créme (Tiiv
12 Bexjouen ; fiiv ]uﬁc ‘bmuu vedjuer man cinen \}luwhnrt)

IMit den Awicbicen verfihrt man chenfo, wie in v, 27,  Davayj
nimmt man 375 er Auder, 12 Cidotter, die bon 2 Ulwmn
[ L [

-

abgeviebene Gdale, 7 gr fiife, 60 g © bittere Mandeln, die ab-
qezogen und mit ‘Jw]ummnn.1 feun :Mlmcn werden, uud m[}rl Died
Alled Yo Stunde. Davauj wird dag Ciweil zu fteifemt Scdjanm
gejdhlagent und mit fiiv 15 & altem 2eifbrod, welded gevichen
werden muf, qut duvdygeriifrt; man giebt dann diefe Maffe iiber
die Rwiebice wnd (ARt diefelben 17, Stunde in einem Dfen
fangjam bacden,  BVeim Anvidten ftreut man geviebenen Auder
dbaviiber und giebt audy gevicbenen HBuder dabet.

29, Bidbcevenz(Oeidetbeevenz)MUnflany (fiiv 8 YPer:
jouen), 8 gange Cler eridligt man mit eiver duthe, thut 1 Yiter
Mild, 1 Loffel voll geriebenen Bucer, ein weniq Saly, die von
1 Gitvone abgevicbene ©dale hHingu, und_ vithrt ed gut onrd);
nimmt damit fiiv 25 & Weifgbrod, fdueidet o8 in fingevdide
©djeibent, weidyt jedes Stiict in den Cievm, und jefst etnie Panne
mit Butter auf’s Fewer; bejtveut dann die Sdeiben Weifbrod mit
gejtofienem  Bwicbacd wnd bratet Ddiejelben in  Vutter hellgelb;
nimmt davauj 2%, Yiter Bidbeeven, wiijdt dicfelben vein, [ARt fie
ablecen, fest fie 3u Fewer und [ift fie gav fodhen; qiebt- dann
Auctex hmn.m big ¢d fiiR qenug ift, und jo viel geftofzenen Awies
bad, 0i8 ¢8 fteif wivd; nimmt mun cine mit Butter ausgeftridjenc
und  mit Bwicbad mmm,fiuulu Summe, legt cine Yage von ben
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qebratenen Sdjetben Brod hinein, ftreut veidylidy Sucder und Caneel
davitber, uitmmt dann cine gleid) bdide Yage Bidbeeven, ftvent wieder
Bucer und Cancel davitber, und filhrt jo jort, bi§ die SKumme
poll ift, dboch mufy die obere Yage Vidbeeven fein; ftveut bdann
qeftofienen, ‘mit Buder und Caneel vevmijdjten Bwiebad bdaviiber,
und Gt died 1 Stunde tn einem Ofen langjam bacden.  Wird
der Auflonf angevidjtet, fo ftveut man Buder daviiber.

30. Bombeisges, 750 gr Mehl giebt man in eine
Summe, it 30 gr getrocneten Geft (Hefen) mit lowmwavmer
Mild) an uud dagu 4 ganze Eier; fest dannm 125 gr Butter ju
Fewer: ijt diefelbe gefdmolzen, gieht man 25 Liter Mild) dau;
ift bies (mmwavm, fo giebt man die Mild) und denw Geft zu dem
Miehl und madt cinen Teig davon; thut dann chwad Saly und
125 gr Covinthen, welde vein gewajden find, Ddaguj fept ben
Tetq an eien wavmen Ovt und LRt ihn langfam aufgefen; fefst
banu die Vombeiggespfanne ju Feuer, giebt tn jede Hohlung etinad
Scdimaly oder Butter, jowie 1 Yojfel voll Teig Ginetn, und [aft
pic Bombeidges langjamr bvawn braten; find fie gav, ftveut man
Auder und Cancel davitber.

31, Bombeisqes andever Wrvt, 1 kg Mell giebt man
it ctne Summe; vitet 45 gr Geft mit lawwavnmer Mild) an wnd
gicbt 6 game Gier dazuj; fehit dann 250 gr Butter u Feuer;
it dicfelbe geffmolyen, giebt man 25 Liter Meild) degu, bdaranf
bie Mild) und den Geft ju dem Weehl; nummt dann 1 guten
@bffel voll Buder, die von 1 Citvone abgeviebene Sdjale, ein
pigdien Cancel und Cardemom, 250 gr Covinthen, welde vein
gewafdjen werben mitffen, 30 gr fein gehadter Succade und ctivasd
Galz; giebt died Ales zu dem Teig an einen wavmen Ovt, damit
cv aufgeht. Mt dem Baden verfihet man wie w v, 30,

32, Quffeltudien, 1 kg Mehl giebt man in etne Kumme;
60 gr getvodueten Gejt vithet wan mit lamwarmer Mild) an,
baju 6 Qier; 180 gr VButter (MRt man auf dem Feflev zevgehen,
qicht 1 Yiter Mild) dazuw und Lt fie lowwavm werden; dann
giehbt man die MMild) und den Geft ju dem Mehl, nimmt die von
1 Gitvone abgeriebene Sdale, 125 gr Buder, ein bidden Salj,
1 Coffel voll Ovangenbliithenwafier, 125 gr rein gewajdener
Govinthen, und giebt died Aled yuw dem Mehl; vithrt ed davauf
qut duvd), ftellt e8 an civen wavmen Ort und [(dft e8 aufgehen;
jest dann eine Pfannfudenpjonne ju Fewer und giebt Sdymalj
bineinj ift der Teig aufgeqangen, fo fetst man denjelben [offel-
weife tn die Pfanne, dod) muf man fo viel Sdmaly Hinein geben,
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pafp bie Loffelfucdpen davin foden fomuen; {ind fie Gellgelb, fo
nimmt man fie wit ciney Gabel Hevaus, ftveut Suder und Caneel
davitber und qiebt fie warm u Tifd).

33,  Bevliner Piannbucher, 1 kg Diehl wivd in eine
Qumne gegeben; 45 gr Geft vithrt man mit (mwavmer Mild) an,
pagu 4 Gier, 125 gr Vutter wird gefdymolzen; davauf giebt man
2/, Qiter Mild) dagu, (Rt fie (awwavm werden, giebt died zu dem
Mehl und mad)t einen Teig bdavon; giebt damn 1 Liffel voll
Auder und ein biddjen Saly daju, vithrt e8 qut duvd), und giebt
den Teig auf einen Tifd), dod) muf dexfelbe vovher mit Wehl
beftvent werben; davauf vollt man 125 gr Butter, iwelde man
mit faltem Wajfer audgewafden hot, Falt durd) den Teig; ift diefe
qut duvdygerollt, fo dafy der Teig wei Mefjerviicten did bleibt,
ftidgt man bdenfelben mit ectner Obertaffe, ecinem Bievglaje oder
einer bledhernen Fovm aus; legt dann auf jeded 1 Theeldffel voll
cingemadyter Frudgt, entweder Johaunisbeeren, Stadjelbeeren oder
fividen; legt cinen Dedel von demfelben Teige davauj, driidt dei
Paud umber didt jufommen, ftveut Mehl auf etn Kudenbled),
legt die Kudjen davauf, ftellt diefelben an eimen warmen Ovt und
lift fie aufgehen; fetst dann einen Topj mit abgeflivier Vuttex
und Sdmaly ju Fewer, und giebt jo viel Kuden Hincin, daR fie
gut davin fdwinumen funen; find fie an eciner Seite gelb, fehrt
man fie vorfidhtiq wm und (it die andere Seite ebenjalld gelb
werden 3 nimmt fie daun mit einem Sdhidumer fevand, At fic
ctivad ablecden, legt fie auf cine Sdiifjel uud ftrent Jucer und
Ganeel dariiber. Man giebt fie warm ju Tijd).

34, Cpriggebadenes, Man fesst 23 Liter Mild) it
125 gr VButter u Feuer; fodt diefes, jo giebt man unter be-
ftandigemt Rithren 375 gr DViehl dazu; vithrt dafjelbe o lange
auf gelinbem Feuer, big ¢8 fid) vom Voden [bft; dann giebt man
ed in etne Suwmme, Rt e8 ctwa8 abfiihlen, giebt 6 b8 7 gange
Eier, die von 1 Citvone abgerichene ©dale ober ctivad geftofenen
Ganeel daju, wnd viifrt 8 qut durd). OHievauf felst man einen
Topi mit ¥ kg Butter und 1o kg Sdmaly ju Feuner, [laft
bicfed fodhen und fdjdumt e8 ab; gicbt dann ben Teig in eine
Sypritse, duiidt belicbige Stitte tn da§ fodende Sdymaly und laft
fie auf gelindent Feuwer hellgelb werden; ninmt fie dann mit cinev
@hidnabdel Hevaus, laft fie ableden und ftrent Buder und Caneel
daviiber,

35. CSmeehalle,  Mit der Majje verfihrt man ebenfo,
wie i N, 34, Wenn Butter und Sdymaly foden, fo fest man
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fleine Hiiufdjen mit 1 CRloffel hinein und (Rt fie langjam foden;
find fie Gellgeld,” nimmt man fie hevaud und ftveut Buder unbd
Ganeel davitber.

36. Gebadene Fliederblumen. Man pfliidt die Flicder-
blumen ab, che fie die VBlithen obffnen, und [GRt die Stengel
fingerfang davan; davanf Lift man 250 gr Mehl, 2 Eier, 1 quten
eiffel voll Ruder und cin Iy Ei grofies Stiid Butter jdmelzen;
qiebt dann fo wiel einfades Bier dagu, dafi 8 ein dider Ffann=
fudjenteiq wivd; fest davauf cine Pannfudenpfanne mit veidlid)
Butter oder Scdjmaly ju Fewer, fafst die Blumen bet dem Stengel
an, foudit fie in den Teiq, fetst fie in die BVuiter und laRt fie
hellgelhb baden, legt fie auf cine ©diifjel, ftveut Buder und Saneel
baviiber uud qiebt fie warm u Tifd).

37. Gebadene Apfelidheibenr, DVan nimmt grofie fouere
Aepfel, fdhilt fie uud jdmeidet fie in fingerdide Sdjeiben; bann
ftiht man dag Gehiufe mit cimem Deffer Hevaud; nummt un
denfelben Teig wie in Nv. 36, qiebt aber ctiwvad geviebene Citvonen-
jdale hineins fehrt die Apfeljheiben in dem Teig um, legt fie m
cine Pfamne, welde man mit Sdmaly oder Butter zu Feuer
qefetst fat, und [Gfgt fic Hellgelb bacten; fefrt fic banun um, und
ift Dic andeve Seite aud) fellgeld, nimmt man fie DHevaud und
jtreut Bucfer und Caneel bavitber. Sie werben warm gegeffen.

38, Neigihuitte, DMan febst Yo kg Meid mit 2 Liter
Mildh) 3u Feuer, giebt 125 gr Butter hinein, unbd (ARt died lang:
fam gav fodjen: thut chwad Saly wnd Suder nad) Gejdmad davan,
fowie bie von 1 Citrone abgericbene Scale, und vithet ¢8 gut duvd);
nimmt nun ein Bled), beftvent 8 mit Vehl, und giebt den Neid
ymet Finger did davauf; Lt iGn davauf ccfalten, jdneidet zwei
Singer breite und einen Finger lange Streifen davon, felhrt diefe
tin Gt um, Dbeftvent fie mit geftofenem Bwicbact und LGt fie m
Butter hellgeld baden; legt fic nun anf cine Sdyiiffel und ftreut
Buder und Cancel davitber. WMan gicht die Sdnitte warm zum
Jeadtijd.

39. Outelettes. Vs kg Mehl vithet man mit falter Mild
3 einem Teige an; thut dbann 6 Cidofter, chwad Saly wnd 1 Liffel
poll Bucder davan; ntmmt dann 1 Liter Mild), die Sdale von
1 Gitvorte, {dligt dad Weifie von den Ciern zu Sdjaum, gicht
i 3u der Maffe, und vithet ¢§ gut duvd). Davauf fest man eine
Pianne mit Butter ju Feuer, giebt Teig Bhinein, und badt bie
Omeletted wie Pfanunfuden, an beiden Seiten Hellgelb. Hievauf
gicbt man den erften auf cine Sehiifiel und ftreidht Johannigdbeer-
Gclée daviiber, Dacdt dann cinen weiten, legt ihn auj den exften,
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thut wieber Johamnidbeer-Gelée daviiber, und fihvt fo fort, bis
pie Ediiffel ved)t gehuft voll ift,  Auf den obetjten ftreut man
Suder und Caneel

40, Omelettes soafflés. 250 gr Buder, 8 Gidotter, bic
bon 1 Qitvone abgeviebene Sdale, fowie den Saft vonu 1 Citvone
vithrt man 15 Winuten, fdligt dad LWeike von den Ciern ju
©Sdjam, giebt thn ju der Mafje und vithrt ihn eben damit duvdy;
nimmt dann etne fleine Pfannfudenpfaune und giebt cin wenig
Butter Hinetn; wenn diefe gefdymolien, giebt man einen Suppen:
[Bffel voll Tetq GHinein, fetst thn auf wenig Kofhlen und bdedt einen
Dedel mit wenig Koflen daviiber, LRt die Omicletted hellqelb
baden, belegt fie mit Johannidbeer-Gelée und flappt fie cin Mal
sufammen; legt fie dann auf eine &diifjel, ftreut Buder baviiber,
und fafet damit fort, big der Teig alle ift. Mlan mufy fie neben
einander legen und fdmell anfertigen, bdamit fie warm pun Nad)-
tijd) Eommun.

41, Avme Nitter. Fitv 250 frijdes LWeifbrod fdyneidet
man i fingerdide Sdyetben, zeridligt 6 Cier mit etmer Ytuthe,
mimmt 1 Yiter Mildy, 1 CRlofjel voll Buder, cin bidden Sals,
pie von 1 Qitrone abgeriebene Sdjale, und vithrt Ale8 gut duvdy;
weidt dann jedbes8 Stitd Brod bdavin, legt e8 auf eine Sdyiifjel,
pamit 8 qut duvdywetdt, und fet etme Pfannfudenpfaune mit
Butter auf'8 Fewer; ift diefe Hellgeld, legt man die Sdieiben Brod
hinein, (dfgt fic auf langfamem Feuer an beiben Seiten fellgeld
braten wnd feqt fie neben einander auf cine Sdhiifjel, ftvent Sucer
und Caneel daviiber und belegt fie mit Johannisbeer-Gelée.

42. Pianufucdhen mit Johaunisbeer=©Gelée, ', kg
Pehl vithrt nran mit Falter Wild) zu etem diden Letg, und giebt
8 Gier, fowte Saly nad) Gejdymad dagu; viihrt ¢ dann qut
burd), uud qiebt nod) fo wviel Mild) daju, dafy der Teig diinn
geng wivd; fepst davauf eime Pfanne mit VButter u Feuer, qiefit,
wenn diefe qefdymolzen, vou dem Teig Ginein, wrd [AFE denfelben
auf langfamem Feuwer auf beiden Setten hellgelb bacen; giebt thn
pann anf einen  Pannfudgendedel, ftreidgt Johannigbeer - Gelée
bavitber, vollt thn auf, legt ihn auf cine Sdiiffel und ftrent Suder
und Caneel daviiber.

43. Piounfuden mit Spinat,  Mit dem Teig verfibut
man cbenfo, wie m v, 42, Swd de Pfonutudjen, welde man
nidt 0 did baden muf, gav, fo giebt man gut jubereiteten ©pinat
davitber, flappt fie jufammen, legt fie auf cine ©diiffel wund giebt
fie wavm 3u Tijd).
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44. Pionntudpen mit Wepfel,  Mit dem Teige verfdlrt
man cbenfo, wie in Nv. 42, dod) wirh dad LWeifle vou den Ciern
betmt nvithren ju Sdjanm gejdlagen; bdavauf felt man cine
Bfaune mit Butter ju Feuevr, giebt eine Hand wvoll gejduippelter
Aepjel hinein und [GRt fie davin gav werden; bdavauf thut man
pon dem Teige DHinmein, und [GRt ihn auf langfamem Feuer auf
beiben Seiten fellgeld Daden; fobann fegt man den Pranntuden
auf cine Sdiifjel und ftreut Buder und Caneel daviiber, badt
einen 3weiten, feqgt benfelben auf den exften uud fihrt jo fort,
bid ber Teig alle ift.

45, Pianutuden mit Bidbeevew, 1, kg Dehl viihet
man mit falter Mild) dbid an; giebt dann 10 Cidotter, ctwod
Ganeel, 1 ER6ffel voll Buder und cin bidden Saly Hinen; greft
dann  fo viel Mild) dazu, bda bder Teig wei WMal fo bid
bletbf, wic bei cinem gewdhnlidhen Pfannfuden; jdligt darauj dasd
Weifie von den Ciern 3u Shoawm, gqiebt denfelben zu bem Leig
und viifet iGn qut damit duvdy; thut fodaun 2%y Citer Bid-
beeven, weldye vein gewefdien find, hinetn, und vithrt den Tetg nidt
we viel, damit die Vidbeeven qany bleitben. Davauf fept man eine
Pianne mit Butter 3u Feuer, qiebt von dem Teig Hinein, Dbact
diefenn an Deiden Seiten - hellgelb, leqt den Pfannfuden auf cine
Sdiiffel und ftreut Buder und Caucel dariiber.

46, Budpeizen=Prannfnchen. Y, kg Budweizenmehl
vithvt man mit %, Yiter IMild) an, gicbt 3 Cier und etwad Salj
Dinein, fetst die Bfaune zu Feuer, giebt diinne Sdjetben Sped
hincin wund (ARt fie qut ausbraten; nimmt bdaun vom bdem Leig
hinguw und Dbact denfelben auf gelinbem Fewer auf heiden Seiten
braun. -~ LVon dicfem Tetq badt man vier bid fiinf Pfauntudjen,
wd awar vedit fett; ftatt ded Speded faun man aud) frijdes
Ritbol nehnien.

47, Pianuinden vou gaven Kavtojfelw. Su cinem
fletuen Teller voll fheiRer gaver Kavtoffeln, bdie mit einem Stiid
Butter, ctwa wie ein Ci guof, fein geftampft werden miifjen, giebt
man 6 Qe und Galy nad) Gefdmad; jelst danun cine Pfanue
mit BVufter i Feuwer, qiebt den Teig Hincin und [t thn an
betdben Seiten Dellgeld badenw,  Bum Baden uchme man veidlid)
Butter.

48, Pianubuchenr vou vohen Kavtofjeln. Sind die Kav=
toffeln gejdyatt nnd gewajden, veibt wan fie; aug 1 kg duiidt
man die Nifje e eine Kunume, legt die Kavtoffeln auf einen
Teller, und Lifit die Ndffe ', Stunde ftehen; giefit dann bdad
Waffer von dem niedevgejdlagenen Mehl ab und frijdes Waffer
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bavauf; vithet ¢8 wm und (Rt ¢8 nody 15 WMinuten ftehen; grefit
bad LWafjer wieder vein ab, thut die ausdgedriidten Kartoffeln wicder
dagu, giebt 10 ganze Gier, fowie Saly nad) Gefdymad davan,
und viihrt ¢8 gut durd). Davauf fept man eine Pfanne mit
veidhlich Butter ju Feuer, giebt den Teig himetn und ARt thn auf
gelindem Feuer hellgelb bacten.

49. Riihrei mit Biidingew, 8 gange Cier und 4 Gi-
potter zerfdldgt man mit ciner NRuthe, giebt ctivad Saly und
12 GRloffel voll Mild) daju, und vithet e8 qut duvd); fest dann
eine Pfanne mit veidlid) Butter zu Feuer; wenn diefelbe ge-
jdymolzen, gieRRt man bdie Cier hinein; fingt 8 an ju fodjen, viihet
man ¢8 mit dem Loffel wm, jedboch) nidht ju viel, bamit die Stitde
yiemlid) grofy Dleiben. Dann nimmt man bdie Biidinge, wijdt fie
vein ab, fdmneidet fie am Niiden auf, ftreidt ein quted Stiid
Butter hinein, und (@Rt fie auf dev Nbjte, Wwovunter ¢in wenig
Soflen, braten. Dan giebt fie dann mit dem Niihret ju Tifd).

0. Miihrei mit Sdhinfenwr, 12 gange Cier erjdligt
man mit einer Juthe und gicht 10 Cfloffel voll Mild) und ein
wenig Saly dagu; feist damn eine Pfanne mit Butter 3u Feuer,
fdneidet Sdjinten in Wiivfel, und (dft diefe in dev Vutter gav
braten; gieRt dann die gefdlagenen Gier dagu, und viihrt e§ mit
einem Loffel, aber nidt ju viel, damit die Stitde ctiwad grof
Dletben.  Davauf giebt man ed heifp ju Lijd), dod) mufy man o8
nidit au havt werden (afjen.

51, Spicgelcier mit Mettonrit oder Schinfenwr, Man
fetst cine Pfamme mit einem Stitd Butter auf’8 Feuer, legt einen
halben Finger dide Sdeiben Mettwourft oder Sdjinfen hinein und
lift fic gav Draten; legt fie dann auf cine Sdyifjel, jdldgt ganse
Gier in die Bfanue, wobet man vorfidtig fein muR, daff bie Ciev
gang Dleiben; ftreut daun Saly bavitber, begieRt fie hiufig mit bev
fodjenden Butter und [ift fie auf gelindem Feuer jo lange fodjen,
big da8 Weifle gar ift; legt die Cier banun auf die Miettwurjt odev
benn Sdyinfen und giebt fie feifp ju Lifd).

52. Budweijen=Puffer. 1 kg Budpweijenmehl giebt
man i ecine Kumme; viihvt damn 30 gr Geft (Defen) mit law
warmer Mild) an, giebt 4 Gier dagu, vithrt e§ gut duvd) und
gicbt ¢8 bann mit etiwad Saly zu dem Mehl; davauf rithvt man
e8 mit fo biel lauwwarnrer Mild) aun, daf 8 ecin dider Teig wird,
qiebt dann 250 gr vein gewajdener Govinthen Hineinw und rvithet
e8 gqut burd); fetst davauf cine Pfanune mit VButter zu Fewer, grebt
bie Maffe Dhinein und (Rt fic auf Kohlen 2 Stunbden langjam
baden.
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53. Budpweizen=Puifer mit Aepjel. 1 kg "‘udjwci3ms
mefl giebt man in eine Summe; viihrt dann 45 gr Geft (Hefen)
mit lawwavmer Viild) an, glcbt 5 Gier und 1 Loffel voll Ruder
s demt WMehl, fowie ctmuﬁ Saly und die von 1 Citrone geriebene
Scfjale; gieRt damn fo viel Mild) daju, daf e8 ein dider Teig
wird, giebt cinen guten Teller voll fauerer, tn Wiirfel gefdnittener
Wepfel dagu und vithrt e8 gut durd); fetst darauf eine Pfanne mit
Butter 3 Feuer, giebt den Teig hHinein und (Gt ihn 2 Stunden
auf Koflen langfam baden,  Hierzt muf man eine Pfanne nehmen,
bie vedt tief ift. Jft ber Puffer ur Hiljte gebacden, jo legt man
pben Butter davauf und fehrt thn unr; ijt er gar, wird er warm
gegefjen.

ﬂlulj

L. Salbjleij)- Klife, Man fudt aud 750 gr Kalbfleifd
\jmlt und Selnen hevaus und Hadt e8 dann fo fein wic miglidy; giebt
bavauf fiir 5 & Weifbrod, abgejdilt, in IMild) qcmeu‘f)t und feft umbu
audgedritdt, hingu, fowie 1 ganze8 Gi, cbenfo ein Yy Gi guofies
Stitd Butter, Saly und NMustatbliithe nad) Gejdmad; Hadt dann
Alle8 qut duvd) uud madyt Klofe nad) beliebiger @lufgL davon.
Man giebt diefe dbann fury vor dem Anvidten in die Suppe,
tudem fie nidht 3u lange fodjen diivfen.

2. Rindjleijeh=KlHje, Man nimmt Yy kg jhieres Rindfleifd
und fadt ed fein; nimmt daun fiiv 10 & ﬂiici]';[n'ob, abgejdyilt, in
Meild) ourdygeweidt wnd feft wieder audgedvitdt, 2 Heine Sdyalotten,
fein gefadt, Vutter, Mustatbliithe und Saly lnrf) Gejdymad; Hadt
diefed qut bdurd), t[)ut 1 Lisffel voll jiten Iahm dazu, und vollt
die SlBRe nady Dbeliebiger 1’5}101,11 aud. Kury vor dem Wuridyten
[ifit man biefelbent ebent tn der Suppe auftoden,

3. Slifje von Hithuerileijeh, Man nimmt das Fleifeh
etner  Hithuerbruft  (dbad DHuhn  wird vorher in der Suppe
halb gav gefod)t), hadt baffelbe gang fein, nimmt fiiv 10 &
Brod, abgejdilt, m Mild) ober itn falter Vouillon geweidit und
feft muhn audgedriictt, 2 Cidotter, Musfatbliithe, Saly nad) Ge-
jmad und ein Y5 € grofes @tﬁcf Butter; BHadt diefed qut
dburdjeinander, vollt die KIBRe dann aud und !Eiﬁt fte eben in Dex
Suppe aujtodyen.
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