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ftarfe Hinde voll Semmelmebl und 2 EHlbdffel
ooil feines Mebl barin, aber nidt gefb, verenbrt
pann 6 Eper ftard it 3 Sdoppen guter Mild,
gicft dief an bad gerbftete TNebhl, und [GBt eB
unter beftdnbigem Nihren auffoden. Ehe es auf
ben Tifdh Fommt, wird ed mit Juder und Bim:
met Dbeftvent,

Gebrennter Drey.

Ju einer halben Maaf Mild) nimmt, man B
fis 6 Coergelb, 3 Eplbffel voll feines Mebhl, bie
abaeriebene Sehale von einer halben Citrone, ritheb
sas Nebl und die Citronenfdalen querft mit ein
wenig SNild glatt, dann die Eyergelb, bie ubrige
Mildy und ein Eleines Stid Juder daju, tocht
8, unter beftdndigem Rubren, wie einen anbern
Brey. ridtes ibn euf die Platte au, wotauf €%
w Tifdhe Comme, und jtellt foldye auf einen Has
fen mit fiedendem SBaffer, daf der Brey beifs
bleibt, und oben eing Haut iieht.  Alsdbann wird
ein guvor gereinigies eifernes Heerd: S dufelein
alihend gemadt, Suder auf ben Brey geftrent,
anb der Sucer mit dem beifien Sdhdufelein ges
brannt. Statt ded Heerd:Sddufeleind Fann man
aud einen Sdmaljftedes oder ein Drenueifen
nehmen. |

SMan fiedet 16 Krebfe, nimmé die Sdhwdnge
davon, und badt fie Elein. MWenn die Schalen
geftofien find, rdfiet man foldye in einem Biertels
Prund Butter, gieht ein wenig Waffer davam,
prefit fie wobl burdy ein Tucdh, und [3fit fie abz
tiblen, Hierauf ftoft man 8 Roth gefddlte Maus
beln jart, audy eben fo oiel Suder, madt einen
Sdoppen IMild) fiedend, oerviibet 6 Cyer, gieft




