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beffreuet und denn den Craim bey bolzernen $ofe
feln voll darauf gelegt, dafi es fo warm in einen

runben Thaler ein wenig von cinander fliefit ; wenn .

es denn Falf und harelich ift, fo fliche man in der
SRitte ein rundes Sodh durdy, und den Rand runds
berum ein wenig eingefdnitten,  FMan Fann aud)
pen Craim auf einmal auf das beftreuete Brett
giefien, und fo von einander fiiefen laffen, und wenn
es Falt ift, allerhand Mobdellen und Figuren davon
fchneiben , wie es einem Dbeliebe, und biefes mwird
denn in beifier abgeflarter Butter ausgebacfen,
GBIl man eine Weranderung madien, o fann
man efrwas fein geftoffene IMandeln mit darein
thun, wenn man den Craim anvibre, folches iff
aud) vecht fchon,

Regula 654.
Gebackene Aepfelfcheiber.

Man nimme fhone grofe Aepfel, diefelben abs -

gefchalt und in etwas dicfe Sdieiben gejchniteen,

~ bie Kernbaufer mit einem Fingerbut oder mit einem
dazu gemadyten runden Bled) oder Eifen ausgeftos

dyen, Denn einen Teig ober Klar gemadht, nach Re-
gula 66, oder man riibre einige $offel voll IMNebl
an mit ein wenig Wein, ein paar Epern und ein
wenig Sucfer, diefes Darf niche aufgeben, weil Fein
Seft bavein fomme, denn abgeflarte Dutter Heif
gemadht, die Aepfelfcheiben in dem Teig umgefebrt,
in bie heifie Butter gethan und alfo gebacfen. Man
fann audy die Aepfel vorber mit fein gericbenem

Suefer.




446 Achte Abtheilung.

QucFer Deftreuen und darin ein wenig lieges laffen,
foldhes ift febr gut.

Regula 655.
Gebactene Dirnen.

Die Bienen gleichfalls abgefhale, in linglidyte
Stiicen gefthnicten und die Kernhaufer beraus,
penn mit ein wenig Wein und Sucker eingebeizet
und ein paar Stunden dacin liegen laffen, denn auf

einen Durdfhlag gegoffen, dag fie abtriefen, benn

tole vorher ju den Aepfeln ein wenig Klar ober Teig
gemacht mit ein wenig Wein, ein paar @nern,guf.
Fer und etroas Mehl, und denn aud) alfo in abge.
Flaveer Butter eine Pfanne voll nad) Der andern

abgebacfen; fo find fie red)t,

., Regula 656.
Gebactene Avtifchockert,

Die Artifchocken mufi man erfilich fauber puge
jen, al8 wenn man fie nady Reguia 92. abFochen

will, denn fo fcf;netbet man fie tn dev INitte und =~

jede Jjalfte nod) ein paarmal durd), nachdern fie
grofl find, denn von jedem Stiick das RNaube nebff
Den Eleinften *Blattern von dem Stubl abgefdhnit,
fen, und ein paar Stunden ing LWaffer gethan,
Denn in Wajffer und Saly nur ein wenig gefocht,
Daf fie faum Balb gar werden, benn aufgelegt, baf
fie vein abtriefen, daju muf ein Klar oder Teig
gemacht werden nady Regula 66. benn abgeflarte
Butter beif gemacht, die Artifhocken, I'o feif
als Der Seudl und das Weidhe von den %[arregn
| gept
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