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378 . Adte letbfiﬁnlg.

bafi es aufgebt, und wenn es in vollem Wufleigen
ift, fogleid) mit ber Form'in eine Tortenpfanne ge.
fet und gar gebaden, fo wird es redye fdyon.
Regtla 547.
Reid - Kuchen.

Man Fodhe nad) Guediinfen etwas Reis in'fifs
fer Mild), baf er recht dickf wird, aber nicht gar ju
amiitbe, fondern daf die Korner nod) fein gany bieis
ben, und denn foldhes Falt werden laffen, denn fo
macht man nad) Proportion und Gucdinfen ein

wenig @@geriebene Butter nad) Reg. 3. und thut

denn efwas in NRofenwaffer eingerweidytes Te:fz
brodt, auch ein paar Elein geflofjene Swiebacf, ein
gang wenig Saffran, Sucfer, Jimmet, etliche Flein
gefchlagene Eper daju, alles wobl durch einanbder
geribrt, dennaud) fo viel Neis dazu geribre, daf
e8 siemlich Dict wird, diefes fest man denn bey 48f:
feln voll in eine Pfanne mit beiffer Butter und
bacfet Kudyen daraus, fo grof oder Flein wie man
will, benn angeridhtet, Sucfer dardber, und warm
dur afel gegeben.
Regula 548.
Eitt NReid- Kudhen anderer Art.

Man fodye obngefabr ein Pfund NReis in fifer |

Mildh, wie vorper, red)t dicf und niche ju miirbe,
oenn fo mache man audy ¢in Haldb Pfund abgerie:
bene *Butter nad) Reg.s. ober man laffe drepy BViev.
telpfund Butcer {chmelsen, folde abgeflare, und

Denn fo lange geviibet, big fie wie ein Brey wird,

venn 12 Eperdotter nad) und nad) binein geriibre,

benn audy Jimmet, gericbene Citronfchalen und 3
: . bis
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bis 4 Hanbde voll fein geriebene Semmel, alles nohl
burd) einanbder gerubre, und fodann den Reis audh,

denn das Epermweif ju einem fleifen Schaum ge. .

fthlagen, und ju allerlelt and) dagu geriibre, denn
fo macht man einen *Boden oder Unterblatt von feis
nem miirben Teig oder Blatterteig in eine Torcens
pfanne, den Rand fauber umgefraufet, das Anges
vibree binein gethan, und unten und oben mit Seuer
gar-gebacfen. Over aud in einem bledhernen Reif
ober NRand, nad) Reg. 525. eingeridytet, und darein
gebacfen; fo witd er aud) vedhe fchon,

Regula’s409.
Ein Johannsbecren - Suden.

- Man nehme ein Pfund fiufe und ein Pfund-bits
tere Nandeln, foldhe rein gemadyt und gang fein
geftofen, von 2 Citronen die Sdhalen abgerieben
und jufammen in einen Topf oder grofe fieinerne
Sdyiiffel gethan, denn 18 Eperdotter nach und:nad
dagu geriibee, und denn nach Guediinfen eine qute
Portion eingemadyte” Johannsgbeeren, welde man
etfilidy ein wenig lauwarm machen muf, daf fie
flieend toerden, das Eperroeiff ju einem fteifen

Sdyaum gefdhlagen und mit den Johannnsbeeren:
Daju gethan, durd) einander geriibrf, und denn in
eine praparirte Form gethan und gebacfen.  SMan:

muf bie Jobannsbeeren vor dem Epermeif Hinein
thun, und fobann probiren, ob es fiif genug iff, und
algdann fein geriebenen Sucfer Hinein ribren, dap
es [l genug wird, ebe das Enerreifi bHineinfomme.,
Mad)t man den Kuchen mit frifhen Fobannsbee.
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