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gefocht, bis bas Brod o weich ifF, daf 3 fich duecdh=
fhlagen [aft. Mad) dem Durdidhlagen witd ed wie-

der and Feuer geffellt, mit Jitronen, Juder, Butter,

Saly, audy etrwas LWein. verfehen, mit diefen allen fos
dhen faffenn ‘und darauf mit einigen Ciern abgezogen.
Nor dery Anridhten Eann man etoad Brod oder Sems=
mel in Butter véften, und die Suppe daruber gieen. -
Glace heift i3 oder Gefrornes. |
®@las 3u behandeln. Damit Glad und Poi=

391[1111 nicht 3w leidht jerfpringe, muf man Ddie 3u gro:

e @prﬁbigfeit deffelben, welche durd) 3u {chnelled Ab=
Eihlen deffelben bei dev Fabrifation entffanden fein fann,

~gu befeitigen fudpen, dieB gefchieht dadurdy, "daf man
dic Gefife mit Ealtem LWaffer, befjer nod) mit faltem

el auf dad Feuer {est, o3 cinige Jeit fodhen, abder
dann mit den Gefagen erfalten [aft. Lor dem Hin=
einthuen umwindet man die Gefage mit Streh, da-
mit fie durch das Aneinanderfiofen nidht zerbrechen.
®Stye, ein erygebirgifhes @ebad, Drei Né-

‘ﬁ.,[ jungen Quarkes, jwolf Cier, eine Kanne Sahne
ober Rabm, 3wolf Loth Eleine Rofinen, jwel Roth ge-
frofene Mandeln, fur einen Grofchen gerichene Sems
“mel und etwad Saffran werden genommen. Die Dot:

ter Der Gier werden mit einem Loffel IMehl in die

“€abne gequirlt und nachher zu demr Quarfe geruthre.

T a3 Weife derfelben fohlagt man 3w Schnee und quiclt

Dazu ein wenig Salz. JIn einer Bratpfanne (aft man

¢n Stk Butter gergehen, thut das Cingerutbhree da-
su, bade e8 im Back: oder Bratofen_fdyon, beffrent
¢3, fobald e$ gut ift, mit Juder und Jtmmt und




