168 Gemuiffe.

fdblagen, Fury vor dem Cinfillen in die Mafle
geibrt, und ebenfalls in einem befirichenen Aufi L
gugblech oder Dorzellan-Platte aufgezogen,

Bin andever fﬁﬂ'er Auvflauf vdon Semmel: oder .
Oiutichel - Niebl,

Bon einer balben Maaf Milh und Mut:|
fhel: oder Semmel:Mebl fodyt man einen dicfen |
Drey, [t ibn wieder Falt werden, ribrt 12 Loth
Butter leidt, das Gelbe von 7 Epern darein,
und ben Falten Brep nebft einer abaericbenen
Citrone und 4 Loth Juder darunter, fih[dgt dad
2Weife der 7 Cyer ju einem Sdynee, thut es aud |
baju, gieft die Mafe in ein befividyenes Vled), |
und [4Bt fie aufsiehen. ;

k

Anmerfung.  Man Yann aud) von feinem weifen E
Mebl oder Kernens@ried einen foldyen Brey auf die ndmlis |
e Ure verfertigen, nur vaf man ihn von dem Kernen=Gricé }
fdnger fochen laflen mu@, und pwar zu einer halben Maaf
Milch) nur 6 bis y Loty SriedzIMehl nehmen darf,

Auflauf von Brieslein oder Ralbsmildyen.

Swey Kreuperweden ober Weifibrode werben
ein wenig abgerieben, in Waffer eingeweicht, feft
audgedeadt, und in einem Stide Butter abges
bampft. Dann riibrt man ein BViertelpfund Buts
ter [eicht, nimmt den geddmpften LWeck dazu, vihet |
e8 mit 8 Eyergelb cine Wiertelftunde, {dhldgt das
Weife ju einem Sdhaum, und ribet ibn nebft
etwad Musbaten und Saly audy an die Maffe,
Hierauf wafcht man 3 bis 4 Brieslein, fiedet fie
im Salywaffer, hdutelt fie fauber, {dneidet fie Flein
gewurfelt, ddmpft fie in einem Stidlein Vutter
ab, ftreut eine Mefferipine voll Meb! dariiber,
thut ein wenig gefdynittene Charlotten-Swiebeln,
Peterfilie und Citronenfhale dagu, fille fie 'mit




