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NRindsmark oder wobhlfchmecEendem Fett vom Fleifchfeffel, oder aud)
eben fo viel Butter aufgefodht, funfyehn Loth gewallter NRets (m.
f. Meisfuppe) daju gethan, gefalyen, angefocht, sugedectt, und auf
cinem Dreifuf, bei wenig Kohlengluth unten und oben, gans langs
fam ausgequollens wenn der Neis jwifchen den Fingern fich leicdyt
serdriicEc und die Brihe alle eingefogen iff, da wird er vom Feuer
genommen, und nacdhdem er halb verfuhlt ift, werden drei Cierdots
ter und drei gange Gier darunter gerihrt, fo wie nachher der
Sdnee von den drei Eiermeifen darunter gezogens darauf Wwird
ein flaches Kaferol oder cin ticfer Kafjeroldectel dick mit Butter
ausgeftvichen und mit Semmel beftreut, der Nets Duerfingerdicke
barein gethan und ecine gute halbe Stunde 3u {dhoner Farbe ges
bacfens beim Anvichten wird diefes fo wie die andern ‘Prannjeln
gefchnitten und eine fraftige braune Wrihe daruber angerichiets

Ocr Neis Eann audy in Mild) gefocht werden,

Chenfo 1wird ein Planngel vou Gried bereitets

Suppe mit Eedapfelpfanngel. Potage au soufilé de
pommes de terre.

BVier und 3zwangig Loth CErdipfelmart (man fehe Suppe mif
Crdapfelnocken) werden mit 3wolf Loth Butter fein gerieben, 3ehn
big 3wolf CHloffelvoll fitfer NRabm nach und nady, und dann fed)s
Cierdotter darunter gernhrt, mit Saly, IMusfathuf und weifem
Preffer gewurst, und die Sierweife zu fleifem Scdhuee gefchlagen,
darunter gejogen. Darauf wird in einem flachen Kafjerol oder in
einer eifernen ‘Dfanne vier CHloffelvoll Elare Butter heif gemadt,
bie Maffe darein gegoffen uud hber dem Feuer (von unten) langs
fam 3u {dhoner Farbe gebacken, nachher uber einen mit Butter Des
ftrichenen flachen Deckel geftitrgt und davon wieder herunter in die
Pranne oder in das Kaiferol gleiten gelaffen, und aud) von bder
andern Seite su fhoner Farbe und gar gebacfens Auf diefe TWeife
werden gewohulich alle Pfanngeln gebacken, daher denn auch der
plattteutfche Dtame Pfanngel (Pfannfuchen, in der Pfaune Ge-
bacfnes,) rubren mag. Uebrigens fann der SKuchen eben fo wobl,
nachdem man die PMafje in einen, mit Elaver Butter wohlausges
fchmierten, tiefen Dedel gicbt, im Ofen oder in der Nohre gebate
fen werden. Diefes Pfanngel wird, den Uebrigen gleich, gefdhnite
ten und mit fraftiger brauner Brube gegeben.

Heryogin- Suppe.  Potage a la Duchesse.

Wier gange Sier und fechs Eierdotter, oder auch im @m_tafn
feche Cier, werden in einen Topf ausgefchlagen , gefalzen, INustats
nuf und ein halber CHlbFelvoll gewdlite und feingefchnittene Peter=
filic dagu gethan und gut gequirlt, nachher fchon weife, frifch ge-




