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ober Elein find -~ - beert fie ab, und mifcht eine gute
Ouantitdt  flaren Suder den Abend zuvor bdaruntér.
Am Tage darauf tweidht man fur einen Grojdhen Sem:

el in 3wei Kannen Mild) ein; Hat fie genug geroeidht,

fo {didgt man fechs bis adyt Cier und rvei Loffel
Mebl dazu, quirlt alfed gut jufammen, {o dag von
der Semmel Feine Studen bleiben und thut nody ein
wenig Sal;, geftofenen Jimmt und Cardbamomen nad

‘Beliedben dazu. Hicrauf nimmt man fechs Loth But-

ter, Elebt damit die Pfanne gut aus, {duttet die ein-
gesucderten Kirfchen 3u ber eingequirlten SMildy, cubrs
¢8 mit einem Rubrloffel nody gut untereinander, fhiit:
tet 8 dann in die mit Butter ausgeflebte Pfanne, und
fest e8 in den bheifen Bratz oder BVadofen. Wenn
die Julle fhon gelbbraun ift, dann muf fie herausyes
nommen erden.  TMan [aft fie ein tvenig verfublen,
che man fie anjchneidet, und fiveut beim Auftragen
noch Suder und Jimme Ddaritber.

G.

Gang, eine 3u braten. Sie witd gang allein
in faltes Wafjer gelegt, inwendig gut ausgewafdyen, mit
Salz ausgerieben, ein abgebribhted Bimddyen Beifuf bHins
eingeftectt, ober mit Borddorfer Aepfein cusgefullt, von
aufen gefalzen und fdhon gelbbraun gebraten. Man
fhopft Dabei das Fett forsfaltig ab. Logt man die
Blunte und dad Darmfett mit auf die Gang und Iafe
¢ mit ausbraten, fo befommt e8 einen befjorn Ge:
fhmack, al8 toenn man e8 in einem Tiegel befonders

qusfrofcht oder ausbratet,
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