Pfund abgejogene und artgefiofene Mandeln
ein Viertelpfund Mutfcel: odex Semmel-Mefl, |
4 Yoth geftofener Suder, und etwas Simmet, |
die Flein gefdhnittene Sdhale von einer Citrone, &
DieB alles wird jufemmen cine halbe Stunde qes |
vitbrt. Alsdann beftreicht man Fleine aber etwat b
tiefe Pafteten. Model (Formen) mit Butter, by b
fireut fie mit Semmel s Mebl, fillt fie von deg
Mafe balb moll, und badt fie gelb. Diefe Thit: |
[etn Fonnen troden, obder als ein Swifden:Gemif
in einer Kivfhen: oder Higen - (Hangbuden:)
Sauce gegeben werden. |

Sauerbroninen : Yiug.,

Drey Fleine Kodyldffel voll Meb!l ribrt manl
mit etwas von einem Schoppen Mildy glate an, |
fhldgt 2 gange Ener und von 2z andern das Gelbe |
darein, und nimmt das Uebrige von dem Sdhops
pen Mild) dazu.  Alsdann witd ein Sdyoppen
Mildy mit 6 Loth frifcher Dutter fledend gemadyt,
ein Stid Juder darein gethan, die fiedenbde Mild &
an die angeriibrte Maffe gegoffen, unter befidndis
gem Ribren fber dem Feuer gefocht, ein wenig P
Dutter in ein Vledy gethan, das Muf davein §
gegofien, und vollends fo auf den’ Koblen aufge: §
fodht, daf e8 eine Scharre befommt. |

3wetfdygen = NTuE,

Cin ober_jwey Pfund diirre Iet{dhgen wer:
ben fauber gemwafdyen, mit halb Waffer und balb
- 2Wein gefodht; wenn fie weidy find , werden bdie
Steine herausgenommen, und die Swetfchaen Elein |
gebadt.  Hierauf thut man ein Stiicklein Butter
in einen Stollhafen oder Kadvel, {chneidet einen

Dalben Sveugerwed ju Fleinen Ovddelein, vbftet !




