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g . Regula 639. -
SRafel - Kuchen nodh auf eine andre Aet,

Man thue vier Pund feines Mepl in einen Topf
mit 2 Pfunbd abgeflarter Butter und 28 flein ge-
fhlagenen Epern, diefes mobl burdhgearbeitet, denn
3 bis 4 $offel voll frifdhen Jeft und Gewiiry nad
Belieben daju gethan, und ferner mi¢ obngefabr
s MNafel laurvarmer Mild) angeriibre und DHinge:

~, fest, Daf es aufgebr, und denn gebacfen,

Regula 64o0.
~ Mbdrfel = Kuchen.

Man hue eine Kanne fein Mehl in einen Topf
mit dreny Biertelpfund abgeflarter *Butter, acht
big zebn Flein gefchlagenen Epern, diefes denn erfts
lich wob! gufammen dburdgearbeitet, denn geftofee
ne MufEatenblumen und Cardemom, NRofen - oder
Orangen - Wafer, ein paar gute tdfjel voll frifthen
Séft, vas alles daju geribre, und denn ohugefabe
ein Oofel lamwarme Mild) dazu geriibre. €3
muff ein gutes Tpell dicter als die Wafel- Kudyen
angeriihee werden, weldhes man nat) Hutdunfen
[eiche feben Fann, Denn fo mup man es binfese
sen, Daf} es ein wenig aufgebt, denn fo nimme man
ein paav Eleine Morfel von gleidher Grofe, folche auf
RKoblfeuer gefehsit und aud) Koblen rundherum beps

, gelegt, Daf fie feify werden, denn mit abgeflareer
- Butter wohl ausgeftrichen, aud) ein wenig Buts

ter ‘darin gelaffen, denn mit dem Teige obngefabe
ein wenig tiber Halb angefiillt, und oben mit einem
€e 3 Blech
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Blec) gebecft und auch Koblfeuer davauf, und alfe
eifies nadh dem andern gebacten, ]

| Regula 641.
Wafferfuchen oder trocfene Schnechallen,

Man nehme ein Pfund Waffer, ein Pfund Bute
ter und ein Pfund redhe feines Meb!, der Buts
ter muf man evftlich das ©alj vein auswafdhen, und
Das Waffer und denn dle Butcer ufammen aufs
Sener fefien, und wenn es anfangt 3u fodhen, das
Prund Mebl aud) binein geriihre und ein wenig
Puftatenblumen dasu gethan. Wenn s auf dem
Feue ein wenig abgeribre ift, fo feht man es ab,
Dap es ein wenig abFuhlE, jumeilen aber mit ume
geribre, roenn es meift abgefablt ift, fo fchlage man
etftlic) drey bis vier Eyer Hinein, und damie woh!
gerubre, denn wieder drey bis vier Eper und ties
ber gerihre, und diefes fo lange, bis es vedyt jabe
witd, und fich mit dem £6ffel in die Hibe jiehen
laBe, denn fo feft man es bey Fleinen Klumpdien
in eine Tovtenpfanne, und backe es unten und oben
mit Feuet langfam gar, benn mwenn fie gefchwind
abgebacken werbden, fo fallen fie wieber wie ein plata
tee Kudyen jufommen, Gacfen fie aber gan; langa
fam und barelidy aus, fo bleiben fie ffehen. Wenn
man fie aus der Pfanne nimmt, fo muf man fie
aud) nicht gleidh einen auf den andern fefien, fore
been man muf fie erff abdampfen laffens fo wers
oen und bleiben fie veche fchon, |
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