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916, Sdymanferle. Man vermijdht 16 Loth Mehl mit 2 Quart
WMild) und 6 Yoth Buder, fiigt 12 Yoth Butter hingu und vithrt ¢d auf
Demt Feuer gu etnem fteifen Vret ab; nady dem Verfithlen rithet man
4 gange Gter und 4 Gidotter darunter, jtreidyt die Wafje in handbreiten,
vedit Diinnen Streifen auj mit Butter beftrichene Badbledye und badt
fie im migigheifen Ofen gar und gelbbraun; fdmeidet fie warm von
pent Bledhen ab und n jwetfingergliedlange, fingerbreite Streifen, legt
lie mit gut geveinigfen Gorvinthen {didtweife in etne Cajferole, gickt
etiwad [mwwarme gefiipte Viildy dariiber, febt fie verdedt in einen warmen
Ofen, gteRt dann und wann nod) ein wenig Mild) davitber und (it fie
langjam aufwetden, rvidtet fie jo loder ald miglid) auf eine Sdyiffel

an, jtreut Sucer und Iimmt daviiber und giebt eine Mild-Sauce daju.

917, Milch{chaberle. Man viihrt 12 Loth Butter 3u Sahne
und nad) und nad) 6 Eidotter, 4 Loth Suder, Citvonenzuder, 2 Pund
Deehl und ulett den Ciweifjdnee davunter, fitllt die Maffe in eine mit
Dutter audgeftridene Form, die nur Halb voll daven wird, und badt
lie im magigheifen Ofen gar. Dann madt man mit einem Wieffer
Sdynitte tn den Kudyen, giekt falte gefiite IMild) daritber und jelst ihn
augedectt m maRige Warme, TWenn die Mild emge3oqen ift, giefit man
nady und nady jo viel lauwarme gefitgte Wildy auf den Kudyen, al3d er
nur tmmer annehmen will, ARt ihn vedt heify werden, jtitrat thn auf
eine ©ciiffel um, beftreut ibn mit Buder und Simmt, und grebt eine
Witldy-Gauce dagu. WMan fann audy eine halbe Stange Vanille mn %
Luart Mildy audgichen laffer und von diefer Mildhy jum Aufaup nehmen,

J18, Dampfrnudeln. Von 1 Phund feinem Wehl, einem gangen
Ot ober 2 Gidottern, 4 Yoth Buder, ein wenig Salz, 6 Loth Butter,
g Xoth trodenen Hefen oder 3 Eiloffeln dicen Bierhefen und etwa
Smart Mildy berettet man [olgendermagen einen Teig: Man {ditttet
Dagd lau erwarmte Wehl in einen Napf, madt in die Mitte des Mebled

etne Grube, thut die mit etwas hiwady lauwarmer Mildy Elar aufges
[o)ten Hefen tn die Grube, vithrt fie mit etwas Diehl su etmem wetchen
Letge an und (ARt diefen an einem warmen Orte aut aufgehen. Dann
fugt man den Buder, dad Salj, die Butter und dad mit etivasd Diild
tlargequirlte G1 hingu, vithrt died Alled mit der lanerwdrmten Mild
su emem nidt u weidjen Teige an, {dligt diefen mit der Holsfelle |0
lange, bi3 er vedht flar und feinblafig tft, Heftdubt den Lerg mit Mebl,
bevedt ihn mit einem Tudje und ARt ihn etivad aufgehen. Fun formt
man von dem Leige auf dem mit Wehl bejtdubten Tifde Linglidhzrunde
Sudyen von der Dide und Yange emed Daumens, legt Drefe auf ein mit
Dichl bejtiubted Bret, dedt fie mit einem Tude 3t und Lapt fie mwiedex
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aufgeben.  HDievauf ateft man in eine T ampfnudelpfanne odber in eine
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