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andere Platte, madt dann eine halbe Maaf gute
4 Mild mit etrwas Suder fiedend, gieft den hals
‘ben Theil tiber die Fldvlein, (3Bt folche auf Kobs
len auffodhen, zieht bie andere Halfte mitd Epets
gelb ab, fdyitttet diefes Furg vor bem Auftragen
ber Platte davan, und (At fie nody ein wenig
ﬂﬂ&iﬂ[)fﬂa .

Eyervouicftlein in einer Sauce.

5 bis 6 Eyer mit ein wenig Sudfer verrdbet
man wobl, wie fonft die gerihrien Eper, in
tinem Stidlein zecloffener BDutter auf Kobe
len, thut foldye in eine Schitffel, ein Wiertelpfund
abgejogene und grob geftofene Wanbdeln, 2 Loth
gewafhene und wobl getrodnete fleine NRofinen,

1 oin wenig gefdnittene Citronenfdyalen und Citro=
A nat, 2 GRlbfFel voll Semmel-Mebhl oder die Bro:
1 famen oon einem ¥Bed, dief alled daju, vithrt

! die Maffe mit éinem ganzen und einem gelben €p
an, nimmt Weifmehl auf ein Brett, wirgt die
Mafie leidht darauf, madt Fingers lange und
Tingers dide Wourfilein daraus, bacft folche, wenut
fie alle benfamnten {ind, gelb im Sdymalz, vers
fectigt eine SIBeins oder Kirfdhen Sauce daram,
und [86¢ die Woiheftlein nod) ein penig davin aufs

todhen.
Aepfel: OTuf auf gevwdhnliche Act,

- Die Aepfel werben gefdhdlt, ju Sdnigen geés -
(dnitten, inbeif gemadytem Sdymal; oder Dut=
ter aedbdmpft, ein Glag TWaffer und ein Glas
qBein dariiber degoffens; Eleine undgrofe Rofinen
nady Velieben, nebft etwas Juder, Jimmet und
Citronenfchale daran gethan, FWenn bie Wepfel
weidy find, wird das Muf red)z Wtiﬁ)bft unb ans
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