198 . - Wie Wil

falte - DNild), gieft dicfed .in cine reidhliche Kanne fo-
chende Wilch und [t e3 bei ftetem Rithren u ecinem
fieifen. Brei werden.  Alsdann reibt man ein halbes
Plund Butter ju Sabne, thut 12 Cidotter, nady Gut:
dinfen Suder, von vier Apfelfinen und einer 3itrone
Die abgeriebene Schale, nedft etwad Saly, ferner das
ausgefuhlte Mehimus und swar untee befidndigem
Jabren, nur immer theilweife, und gany zulest das
30 ©daum gefdilagene Ciweif und den Saft der Ap-
felfinen und itrone hHinju, man bringt diefe ajfe in
eine gut ausgefhmierte Form und [afe fie bei gedamypf:
fer Hige allmalig bacden.

Wiener Jelten sum I[ingern @ebraud.
€8 werden ein Halbed Pfund feiner uder, vier ganje
Cicr, ein halbesd Quentdhen Cardemom, eben fo viel
Relfen, cin Quentden imme, don einer Jitrone die
abgericbene Schale und awei eingemadyte, fein gebadte
WNuffe sufammen eine Stunde lang von einer Seite
gefchlagen, dann ein balbes Pfund feines Mehl dazu
gethaw, mit diefem nody eine Wiertelftunde gerithet; der
2eig an einen fublen Orf geftellt und etwas da fiechen
gelaffen. Dann fireut man fein gefiebten uder auf
einen Fifdy, nimmt einen Loffel voll Jeig, drebt ibhn
in dem Juder und bildet eines Fingers lange und 3wei
dinger breite Sudhen, die auf ein Blecdh neben cinan:
dev gefeat, in einem beinabe verfhlagenen Ofen cin-
trodnen muffen.  Ausgebacken bridht man bdie Kuden,
welche fidy febe lange Balten und vorjiighich sum 3wei-
ten Frubftad paffen, auseinander.

Wilde Lnten, fiche Cnten, wilde.




