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Pomerangen weeden tingsum Cinfdnitte gemadyt und fie
bann auf bem NRofte gebraten. Der LWein wird nebft den
gebratenen Pomeranzen, einem Lothe Simmet, 6 Nagelchen
und 12 Loth Suder auf Koblenfeuer geftelt und eine Seits
l[ang fieden gelaffen. $Hat er nun lange genug gefotten,
fo wird der Bifchof in eine Schuffel geqoffen unbd nad
IWiltuhr, Ealt oder warm, aufgetifcht.

$Hat man fertige Bifchofeffenz, roeldhe in den Apotheken
ober bei den Conbditoren vworrathig ift, fo madyt man nur
ben LWein heif, sucert ihn und gieft dann von der Effen;
fo viel alg ndthig, hingu. Mit einem Flafdchen Eann man
pier grofe Flafhen Wein binlanglidy wiirgen,

580. Chofelade u beveiten.

CGin Pfund Cacao wird geroftet, damit die auferfien
Sdyalen BHinwegfommen, daun in cinem warmen Mocfer
sact geftofien und nebft anderthald Pfund Juder, 2 Studen
Vanille, 2 Loth geffofenem Jimmet und ein wenig Waffer
auf gelinbes Feuer gefest, zu einer Maffe verrithet unbd .
aug diefer Tafeln oder Rollen formirt,

Will man Chofolade Fochen, fo wird auf 2 Perfonen
gewobnlich 1/, Pfo. genommen und diefed mit gleichvielem
Sucker zart gevieben. Miittlerweile ftellt man beliebig viel
Waffer auf’s Feuer und thut, wenn diefed vecht fiebet, die
Chofolade darein, [aft folche, unter beftandigem Rubren
ein Weilchen auffodyen und nimmt fie dann vom Feuer.
Nun fdldgt man 3 oder 4 Cier, ober nur deren Dotter
bagu und (4t das Gange (fortwabhrend geruthrt) nodh ein
Mal, und zwar fo lange langfam auffochen, big e8 die
geborige Dicke bat. — Will man flatt des Waffers Wein
oder Milch nehmen, fo €ann man die Cier weglaffen,




