B.
Gonfiftentere Speifen fite Genefende ,

alsg

Mus <, %rep-; gﬁbft:, Sﬂeb_l 2 unb Gyer|peifett.

unter ben gritnen 3Jufpeifen, fo grof audy die Auss
wabl devfelben im gefunden Suftanbe {epn mag’, “bleibt
fie bodp fifv' Svanfe und Genefenbde wegen bex, den mei-
ften diefer Kidengenwddfe eigerien’, favE HTdpenden
Wivkung , etwas febr befdrdanke. Die geflindeften find
unftreitig: Sypinat, .Sf't‘o't{)fara't, “dann-Buckers
wurgeln und gelbe RiUben; —obgleid man lehte
an Tafeln, gewdhnlidh nur: gang jung, von bder Dicke
cines Eleiten: Fingers im Friibjabre ifit, fo find fie dody
nad eclangter BolEommenheit im Herbfte, wenn fie
vedt 1§ fint, gevabeam {dhymacEhafeeften und eine
febr gefunde Syeife, jedbod) miiffen fieinecinem guten
Keller verwabet feyn, um nidyt welk ober holzig ju wers
ven. — Rebenkliher ju geftatten find: junge griine €rb-

L




22 :
fen, Artifdyoben, Karviol und Spargel. Lekter befons
vers, ift feiner adftringivenden WirFung wegen, von Eeis
nem NReconvaledcenten, ohne ausdriclide Crlaubnif
feines Avztes und dann nidt etwa mit Semmelbrdfeln
und DButter, fondern auf bie weiter unten befdyriebene
Avt gu geniefen.
mr. 42
Spinat mit Freifhbribhe.

Man tiberfiedet ben fauber getlaubten und gewafde-
nen Spinat im Salywaffer, wdafde ibn fodann wieder
mit frifdem LWaffer , drticke thn gut aus, f{dneidbet ihn
fein sufammen, 145t ibn in einer Ginbrenn von Butter
ober Rind{dmaly mit ein paar Loffeln voll Mehl gut diina
ften , gieft nady und nadh gute Fleifdhbriibe bavan, Eodht
ben Spinat Eury und dic ein und vidtet ihn endlich an.

Nv. 44,

Favcivter Spinat fiir Reconvalescenten
Man Eodht {Hone grofie Spinatbldtter nur im Saly:
waffer ab und mad)t eine gute, mic einigen Epern vey:
mifhte Kalbsfarce, jebod) ohne Sped. Jft ber Spinat
gut ausgedriicfe, fo dberftreidt man jebes Vlatt einen
Mefferviicken bick mit diefer Favee, vollt ed gufammen,
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gibt e8 in eine Cafferole und Fodyt e8 mit einem Sdicks
den Butter oder Nind{dmaly, ohne es aufgurdbren,
gang Langfam auf. — 9Man fdttelt Sfters die Cafles
volle und gibt julest ein wenig gute Fleidhbriibe davan.
St biefe Eury eingefotten, fo vidtet man ben farcivten
Spinat an,

DN 45.
Getodte Enbdivien.

Man fdyneidet von nidht all gu gelben Cndi:
vien, bdie Stangel bevraus, weil fie bitter fmf:, wafde
bie Bldtter dann vein, tiberfiedet fie im gefalyenen Waf:
fer, fdywenFt und deticlt fie gut aus, fdneivet fie etliche
Deable durdy, dlinftet fiein Rindjdhmaly ober Butter, ftdubt
nuv febr wenig Mehl davan, fdiittet ein wenig gute
Sleifdbriibe dagu, und verfodyt bamit ein Fleinesd Seild-
hen Sucker, Wor bem Anridyten Eann man die Endivien mit
ein paar, in etwas LWaffer abgeviibreen Epevdottern fris

caffiven.

Nr. 46.
Mit fifem Obers gebiinftete gelbe Riiben,

Man f{dyneidet die gefhabten gelben Rdben, lings.
liy oder gefriimme, diinftet {ie unter Sftevem Umyiihren
in einem Stickden Butter ober Rindfhmaly weidy, ftaubs
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ein-tenig feines Mebl bavon - fiebet” Obevd mil etwas
Buder , (45 fie damit gut-verBodyen’, unt vidytet fie fo-
bann an. :

S?r._ 47,
Mus von Judermurzeln.

Man {dneidet 3ucférwut5e!n oder Jucerriiblein in
Sdyeiben , fiebet diefelben in ciner Erdftigen Hiibner-
bridbe, bigfie vedyt weidh geworben find, Hernad drsheke
man fie durdy ein hdvenes Tudy, vilhre etliche Cpdotter,
ein wenig geftofene Gewtivgndgelein, Saffran, Jimmet
und Jucker Hingu und beveitet auf folhe Ave ein Mus. '
Um eine Suppe davaus gu beveiten, . {didttet man nn
Hithnerbriipe hingu.

| 48. :
‘Elrtifcbnf'en mit Eurger Saucge gefodt.
Man ftugt mit eiver Schere die Spiken von ben
qbgepuggen Artifhoben ab, und (4Gt die dufeven WBldts
ter weg; dbann fiedet man fie im Salywafer weidy, feibet
fie ab, nimme bebuthfam oben den Mart, das Raudye und
Saferige weg, ridhtet die Artifdofen gieclich  auf eine
Sdiiffel, gibt eine Sauce von Butter, Pepl, Fein
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gefdymittenem Petevfilienfraut und guter Fleifdhbrithe bova
ber und trdgt fie auf. ;

Nadh Umftdnden, tber die jebody nure bev Avyt
su entfdeiden Hat, Fann man aud) ‘die Sauge durdy ein
paar gebackte und bdavin gediinfete @avbellen, pifanter -

madyen.

: Ne. 49.
Garcivte Arvtifdofen mit Sauge fiir Ge
nefenbe. :

ian pubt die Artifdofen, fiedet ﬁe' im Waifer ab,
ninme dasg innere Naudpe und Fafevigte heraus und fiil=
Lot fie endlich mit einer Kalb s ober Hiihnerfarce, wor=
unter einige Gpevdotter, jedod) Fein Spe gemifdht
{inb, aus. SRan ftreidhs auf ein jeves Blatt ewas dies |
fer Tarce; bann legt man die Avtifdhofen in eine Caffes
rolle, gieft eine gute Butterfouce davitber und 1dft fie
bavin eine Halhe Stunde, wobhl bebdedt fieben. Benm
Ancidhten Tegt man die Avtijhoben auf cine Uffiete und
aieft die babei befindlidye Sauce daviiber.

MNr. 5o,
Gefodte griine Crbfen ober Queer{doten

9Man nimme junge weide Crbfen in den Sdaler,
fdneibet von diefers oben und wnten bie Spiben wed,
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#ieht die Fafern ab, fpaltet dann die Sdhalen, wenn fie’
_gvof find, in ber Mitte von einander und gibe fie mit !
den Cibfen nebft einem Studden Butter in eine Caffe- |
vole, Tegt eine gefdhdlte, gange, mit Nelfen bekeckte Jwie-
bel bingu, [86t fie unter ﬂeiﬁig‘em,um_rﬁbre,n weidh bitnjten,
8ibt 8fter ein wenig Sleifdbritbe bdavan, ftdube suleBt
etvas Mehl dagu und Tegt nodh ein Stiickhen Butter
baran. BWov dem Anvidten nimmt man bdie gange Swiebey
mit ben Nelben Heraus, thut ein wenig fein gefhnittenes
Peterfilienfraut ju den Buckerfdoten und fricaffive fie
mit einigen Cperdottern,

=

<Nr. 5o.

Feine ausdgeldfte Buderevbfen mit Obersd.

Man [dft die nithigen Crbfen mit Vutter ober f
Rindfdymaly weich biinften; find fie weid) genug, fo gibt
man mit einem Stilden Juder guvor aufgefottenes
Obers baju und [45¢ fie ein paar Mapl auffieben, um
aber 3u verbithen, bdaf dag Obers mdt gevinng, thut
man Eein Salz an die Cibfen,

Nr. 51.
Ausdgeldfte junge €ebfen mit cinem Hubn.
Die feinften audgeldften Cvbfen , 145t man fo




97
lange ald norhig, mit einem Bufdydhen griiner, 3ujam:
mengebundener Peterfilie in einem St guter
Butter, weidy dunften, {taubt efwas Mehl davan, gibt
cin ivenig Sucker und gute Fleifdbriibe daju und (dft 8
Fury mit einander einfocden. Jngwifdhen at man ein
junges Hubn vein geput, in guter Nindbriihe weid) ges
fotten, bamit es fcbﬂh we ifi bleibt, rvidhtet dann die
(-'Erbfeﬁ‘, nadybem dag sufammengebunbene Peterfilientraut
befeitiget ift, ouf die ©duffel, btad Huhn davauf und
flellt ¢8 bem Heconvaledcenten jum Genufe vor. Hat
e8 ber Arzt evlaubt, fo Eann man dasg Hubn mic Krebs=
{dweifen garniven und bie Crbfen mit ein pasr Eyerdots
tern belegen.

——r ey

Nr. 52,
Blumentohl mit Fricaffee-Sauce.

Man zieht dbie Haut veg gepuiten Carviols, genau
von den @tdangeln ab, [dft die Rofen fo grof als mbg=
lih, fiebet fie im gefalzenen Waffer weidy, ridytet fie Gepm
Anrichten in die Hohe, gibt eine Fricafjee  Sauce dars
iber unbd bringt fie warm juy Lafel,
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2.
Spargel mit Butterfauge, !

Man fiebet den gepubten, siemlich gleidy abgefdynis
tenen und mit“ einem Faden , bufdhelweife jufammen:
gebunbenen Spargel in Salywaffer weid), legt ihm giers
lidh tiber Kreuy oder mit den Kdpfen gegen einander
und gibe eine Fricafféefauce. daviiber,

—_—

Ne.
%IumenEof)i

‘iBenn ber ébtumenfobr blandivt zﬂ, 3lef)t man ibn
aufs Haarfieb, um vas Waffer ablaufen ju laffen, legt ‘
ibn bann vorfichtig, daf bie Blumen nidyt abbredjen, f
in eine Caffevole, gibt bin und Der ecinen guten Theil
Lutter ywifdien den Kobl, geriebene Semmel unbd eine
$ulEelle voll Bouillon. dariber, [dft es auf mdfigen
Seuer nady und nady beiff werden, bis es Fodyt, filgt bas
ndthige Saly bingu und begieft es Bfters, damit Kraft
und Sefdmad; ﬁd)‘in ven BlumenEobl yiehe, Daju Fenn
man Cotelettd ober Yufgefdhnittened vom evlaubien
Sleifde geben,
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Alled Ob{E, aus dem man Compots, Salfen, oder
einfach gedlinftete Speifen beveiten will, muf von edler
Gattung, veif, jetod) nidht meblidh, fondbern ned
vollEomen faftig, nidt im mindeften angefauls
und nidgt wurmfEidig feyn. Cin unveifes Obff
wird durdy die H:&wenbung bes Feuers nidyt geyeitigt,
jwat Eann man die ihm cigene Sdure, durdy Jucker vevs
fteckent, aber bas Nadytheilige fiir den Magen nicht Heben.
— Gin angefaultes Obft hataud) nad) nody fo forg:
faltiger Ausfdneidbung der angefaulten Stelle, Feinen
fo reinen Gefhmack, als einvollEommen gefunbes, und
pas von einem Wurme bewobnt gewefene, ift an i

{dom verboxben und ekelbaft. ‘

MNv, 55.
Apfel-Compot.

Man ftidt von gefdhdlten, gIefd)ﬂl 5)3?0&5&1:5&1’:
apfeln, ben Stdngel, die Bosen unbd-fo viel als, mdglidy
bie Kerne beraus, Fleine Apfel 4Bt man gany — unbd
duinftet fie in Halb Wein und Halb Waffer, Mmit einem
St Sucer und etwas gangen Jimmet weidy, rvihtet
fie auf eine @dyiffel, gibt eingefottene Johannisbeeren
oder LWeidyjeln, in die eine Hafelnuf grofie Ofnung,
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aug welder bie Voken genommen wurden, feibet die
@auge, in bder fie Fodjten, durd) ein Sieh, {diittet
fie auf ein St vein gelduterten Sucfer unbd (46t fie
Euvy einfieden, giefic dann diefe Sauce tiber bie ﬁi’pfef,
paf fie nue yuv Hdlfte darin fieben und gibt. es evEaltet
o Genuf,. -

36,
Hagebutten- u'nb %einbeerem@jompnt.
Man bdlinftet ausgeldi’te Hagebutten und Wein-
Geeven gu gleidhen Theilen in Halb Wein und Halb Waffer

mit einem Siucke Jucker mmfy, und vidtet fie mit Pi:
ftagien beftveut an.

Nv. 5'70
Birnen-Compot,

LVon guten Bergamottenbirnen, fEidt man die Bos
Gen aus, Idft aber die Stdngel daran und bdiinftet bdie
DBivnen in alb Wein und hald Waffer weidy, gibe fie
auf eine @diiffel, 145t ein, verhdltnifmdfiges Stk ge-
lduterten Jucer gany golbgelb einfiedent, gibt die Bir=
nenfauge baran, Fodt fie nody ein wenig ein, giefit fie
ifber die angericheeten Bivnen und fellt fie abgeEdplt auf.
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Nr. 58.
Sdqwarger Hollunber.

Man Y65t fhdnen, vollfommen eitigen, abgebeers
ten und veingewaldenen Holunder (Holler), mif ein we-
nig Waffer in einem Topfe auf der ®luth, pvey gute
Stunben Eodyen und gucfert ihn nad) Belieben. - Dann
vbftetman auf eine Map Hollunbder, die Brdfeln von einer
geriebenen Kreugerfemmel, mis einem Stiickdyen Jucker lidyts
gelb, unbd verFocht diefelben abermabls mif dem Hollunder
eine Stunbde lang.

WBor' dem Anvidyten fd)Id'gt man den: Hollunder
durdy ein Sieb unb give ibn etwas Ellrzer eingebodht, warm
ober Falt gum Genufe. Man Eann aud) nad) Velicben
einige gute, geitige und juvor-entfernte JwetfdhEen, mit
dem Hollunber aufficben laffen.

Ne. 59,

Diivve gebodte Jwet{dhlen,

Man fest die gereinigten Swet{dfen in Waffer ju
und (4Gt fie gut einfieden; dann werben weifie Brot=
{dnitten gebdbt (nidht im Scymalze gevoftet) auf eine
@dyiffet gelegt und die Jwecfhfen mit ihrev Eury einges
fottenen Wrhbe bavtiber gegeben. Che [ie, aufgetvagen
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werben, Fann man ﬁé mit ein wenig Wein Tefprengen,
auc) mit Sucker und Jimmet (}eﬁreue-n-

B 65
Gebitnflete Priviide.

Won fdonen gefhdlten Pfivfichen ,: befeitiat man’die
Kerne und et ftatt diefen etwas Cingefottenesd hinein,
ftelle fte auf eine &dytffel und [dft fie auf diefer rveidhlidh
it Sucferr und Simmet Beftrewt, dinften.  Sollten ‘die
Plivfihe nidyt faftig genug feyn, {o laffernan fte in ' et:
wag Seint diinfren. — 'Sufe@t‘f&brt man mit einer ghi-
Penden Sdjaufel dber deny auf die Phirfiche reidylich ge-
ftveuten Sucker, woburdy fie hubfdh) braun werben.

N, 61.
@Gedvtinftete Weidfeln.

Man {dneidet die Stdangel jur Hdlfte weg, gibt die
Ieidhfeln in eine Cafferole und 1dfe fie mit ein wenig
Ofnerwein, ein paar gangen Gewiivznelfen und Jucker
nady [Berhdltnif, langfam bdinften, bis der @aft
fchon dick wird, ohre daf die Weidyfeln gerforingen, Dann
vihtet man. fie auf eine Sdyiffef, bdaf die @tangel in
bie H6be Eommen, bt ﬁngér[ange und eben {o breite
@emmelfhnitten, Tegt fie an dbev Deite hevum, giept dens
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sWeidyfelfaft bariiber, 145t fie auf dev Gluth bebdede,
nody eine Weile dinften und gibt die Semmeln unbd Weid)s
feln mit Elein geftiftelten Piftagien befdet sur Tafel.

Nr. 61,
Quitten-Compot.

Man faltet {Héne eitige Quitten in die
Halfte; nimme die Kerne und das Steinige weg, dilns
ftet fie in PWein und etwas Waffer mit etnem Sitiicte
Suckey gnns weid) und (4§t die davon abgefeihte Sauge,
mit einem Stilcfe geldutevten Jucker, efwas Fury
cinfiedben. @oll diefe Sance voth feyn, fo [ifE man
fie. mit, ein wenig Weidfel- oder ArEermedfaft
aufEodren und giefit fie fiber bie Ouitten, bdie man bann
abgeEublt und. mit fei-n gefdnitrenen Piftazien beftectt,
auftedgt.

Nr. 63,
Quittenas Gallevte,

Man Eodht ein Pfund frifd ausgeprefien unbd durdye
gefeibten Quittenfaft, unter Leftdndigem Abfdyaumen dick=
lih, feibet ihn nody einmall durdy, thut ein Seitel gus
ten alten Wein und 6 Loth feinen Sucker hingu, Hiers
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auf BoE: nan 8 Gey gelindem Feuer vollenbi big jur
Gallerte.

64.
Sraftbrey.
Man zevriihrt einige Eybotter, mengt Jucker und
Simmet davunter, gieft Manbdelinild) dbagu, und Fodht es
u einem biinnen Brey.

Nr. 65,
Auf eine andeve Art.

Ptan nimme ywen Loth von dem frifdy ausgepyeften
@aft ber ED?auIbeerén, Sobannigbeeven oder Kivfdyen, odev
inber Jahresgeit, wo man diefe Fridhte nidht frifd
haben Fann, zwep Loth von dem ausgeprefiten
Mu diefer Fridyte, thut das Gelbe von einem Cy,
einen halben €dfel voll Limonienfaft, ywen LWofel
voll guten alten TWein, und {o viel gevicbenes Vrot
und Jucfer hingu, daf ed ein bdiinner Brey wird.

Nv. 66.
Kraftbrey odber Chaudbeau mit Pomweran:
senfaft. :
Man reibt bas Selbe von einer halben Pomevanje,
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anbd nur weniges ven. tem Selben -einer. Simonie mit ei-
nem St Jucfer von vier Loth ab',_ {dpabe i;ierén 555!-
gucfer ~ab, . und ftoft ben Wbrigen RJucker it MBxfers
brict ten Saft eiher ‘balb‘en Pomerange in einen Fleis
nen opf oder Hafen, thut brey oder vier Eﬁ‘ﬁe[ volf
Wein Dingu, und forubelt damit drey Cperdotter ab,
mifdht damit pen Sucfer'” tind 145t e8 unter beftandigem
@prubeln auffieben. 5

0 qRenn ber Ayt edauf diefe Art zu- geniefien
< austvicElich erfaube,’ fo  baben wir nidts dagegegen.

N, 6.
Geritendrey - Orgeat.

Man _nimme cibgefcb&'lte, eingemeiébte, ‘t_nit ten
Hinden geviebene, und fieben ober ucb't@tnnﬁen'ée?ocbt‘c
®erfte, thut fie in emen fteinernen Mdrfer, veibt ﬁ;c
mit abgefdydlten {iifen Mandeln, und tritcft fie b'urcﬁ;.
Hievauf thut man Jucfer daju, febt fie in einer filbers
nen ©diffel auf Koblen > und 146t fie gang gelinde Fos
den; dann ift ed fertig. LWenn man das Durdigedrd Fte
vomameuen Fodt, fo mﬁr{be e bicer und nibre
mebr.. Ldjt man . es nidgt Eoden, fo ift es fldfiiger,
und wird von Wielen licher genommen; e ndre aber

5
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wenigev. Dan 165 bavon nadydem ed dicker ober biina
ner ift) gweys, dreya big / vievmahl bes Taged nehmen.
‘Wigweilen et man am Cnde bed Kodyens - Mildy 3u,
wobduedy 5 angenehmer wirdh.

Mr. 68,
Sago mit Wein

9Ran ot den Sago guerft mit MWaffer, bis er
gang weidy wixd , mifdt alsbann guten alten Wein bdazu,
eiwas Simmet und viel Sucker.

Nr. 69.
Ga‘go mit Waffer.

SMan Eodht gwey Loth Sago mit einem grofen Seis
el Baffer, bis Ber Sago gamy weid) uid Elar geworden
4t belicke bann ten Safe eimer Halben Timonie dave
unter und mifdht ein Loth Juder hingu. '

N, 70.
Reigmepl in Mild _
Man Eodht 5me9j Qoth Neigmehl in cinem grohen
Beitel Mildy, und verflife es mit einer aehBrigen Men-
ge Buder. - ; ,
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Huf bdie ndhmliche Art werden Sivfe, Nudeln, @ago
and Gerfte mit Mild) subereitet.

‘Y‘r. "1,
NReiss ‘})ubbmg

€in Wiertelpfund Reis, welder einige Maple in
Eodendem SWaffer abgeﬁrﬁbet ift, witd nodh ein paar
Mahl mit Waifer aufgefoc&t. Hernady thut man ein gro-
fies Seitel Mildh bagu und Taft ibn mit berFeIBen bick
Fodjen. Alsbann vermifdht man swep Cyer , etwad But-
ter und Saly damit.  SMan'thut dief alled in cine Sers
viette , binbet folde feft su, Tegt fie in einenn Topf ober
Hafen mit Eodendem Waffer, und 1dft 8 ey Sturts
en Tang “Eodjen.  Suleft wird eine Drithe von Sudcker,
Cyern'und Wein daviiber gemadye,

Diefe Speife eignet fidh jedodh nuv fiiv Genefend,
veten Magen {hon cinige Wevdauungsbrifee pat.

N, 72, _
Kdlberlungenmus..

/

Man nimme eine KdlGerlunge, und o viel Suckets
Eand , als die Qunge wiegt, thut es sufammmen in emen
veinen, woblvevEfebten Sopf ober Hafen, feliet biefen

*
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S opf in sinen Keffel voll Waffer, unb I4ft ihn davin drey
big vier Stunden Foden, Man findet bierauf die Kalbers
funge und den Sucer in eine Sulje verwandelt, die den
fhwindflidtigen Kranten ju bren Theeldfel voll, More
gens und Abends empfoblen wird,

L —————

ONr. »3.

Eyer.

Die Eyer find am allergefinbeften und nahrbaftes
ften, wenn fie gleidy warm, fobald fie ron ber Henne
gc[egt Werben audgetrunten werbden, S)?aeb biefers Eoms
men die weidgefottenen. Man wirft das €y in
fiebenbes Maffer, und 14Ge e8 3w ey Minuten lang, ober
big man bundert und gwangig 3dbit, Foden, alsdann
nimme man 8 beraud.  Denn fobald dag Ep hdrter
wird, darf ¢8 Eein Patient mebr geniefen.

Uin dief ja genau ju treffen, wirded nodh fithever
feyn, die Eper mit Faltem Waffer jum Feuer ju fe-
gen und fie, fobald es ju f{ieden angefangen, ivieber
Peraudzunehmen.

Cyer von was-immer fiiv einem groferen Febevoiel
find fiix bie Nabrung des Menfdyen, cines der vorjlge
didhften @efcbeufe ber woblthdtigen Natur, fo lange
fie frifd find. Sobald fieaber dieje Cigenfdhaft, went
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audy nux einiger Mafien, vevlieven, nehinen fie febr feidyt
vom fangen Siegen, einen fogenannten @ teofge{hma &
an, ber jeber feinen Sunge unertrdglidy  ift.

Die bey uns gewdhnliy gebraudyten @perga'ttun-
gen find: von Sndianen, Gdnfen, FUnten und Hithnern,
von weldhen leGteven, befonderd bie ber wdlidhen Hh=
ner, ibrev groperen Jartheit ivegen, ben Woyjzug vor
ben tbrigen verdienen. '

Das Ey ift nidyt nuv bey allen cinfaden wnd ju
fammen gefetten Speifen, Suppen, Briiben und Ger
tranfen eine vortrefflidhe , immev verebelnbe, nie ivs
gendein Geridt verbexbende Suthat und bdaber in
jeber anftdndigen Kiiche ebenn fo unentbebrlidyf als Saly
und Sdmaly, fondern audy an und fllv iy, durd bie
ver{dyiebenften RWeveitungdarten, eine fkets nabrbafte und
oft fehv willEomimene Aushilfsfpeife im gefunden Jus
ftanbe tes Menfdhen. Wi geben biernady einige Wors
fdldge su leidyren Cyerfpeifen, bie mit Genehpmis
gung bes Arted,~von NRecenvalescenten nath Um=
ftdnten, vielfeid ¢ genoffen werden ESnnen.

Nr. 74.
Eper«Auflauf.
Man gibe an viev gerviipree Eper, ein Seitel
Ofers, mengt ¢8 UNd gicht ¢§ in eine blecherne Sdiffel,
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it ber man juvor hat Vutter sérgeben fafferr. - Ddnw
Tapt man- ¢8- bey einer Gluth von oben unbd unten aufs
Taufen und trdgt es fogleidy auf,

O B

(E'pex"fucben“ mit Frdphlingdbrdutern.

Man Dadkt die gewdhnlichen {dhon beFannten Krdus
tevy Deren man i) ju einer Keduterfuppe bedient; veht
fein, quirlt dann ein paar Coer mit Mild) unbd. etwas:
Miehl famme den Krdutern gut ab, thut das AUdgequirlte
in eine Pfanne mit etwas Butter oder Rind{dymaly und.
145t e8 auf einer Seite braten. Diefen Kuchen Tegt man
danm bebuthfam auf. eine @dyiifer, gibt abermabls etwas
DButter ober Nindfdhmaly in die Pfanne und fhivyt nun
bie ungebacfene Seite ein; 1im audy biefe:gu bacfen, - e
defi mufi man den Kuden von Jeit $w Beit ein avenig
Tiften, damit er gut ausgebacken wird,

Ne. #6."
CyperEudyen mit gelben Riiben.

Man {dabt die woblgereinigteny, gelben Miiben bis
auf ben: Keen vedyt fein, Eodt das Sefdyabte weid),
146t das Waffer davon ablaufen, treide vas SuuiicEgeblies
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bene durdy ein Sieb, bamit e8 vedt fein wird, #ibt
cinige HAnbe voll Semmelbrdfel und Jucer dagu und
dem Reige dann durd) ein paar bavan gefdlogene Ener,
die evforderlidhe Didtigleit. Dief Alled wird gut vevs
mengt, in Beifem Nind{dmaly obev Vutter von oben
unb unten {dhn gebacken und beym Anvieen ber Ku-
den mit Sucker beftreut,

Nr. 77.
Mud von Chiveip.

Man nehme das Weife: von fiinf Eyeen; “quirle ¢8
mit Jucer, thu ein Seitel Mith hinguw, Yaffe ed mit
cinanbey unter beftdndigem Umrithren wavm werden,
gebe ¢8-in eine Schale giefe etwad Pomerangenbliiths
waffer hingu, und fdhitte gevicbene Limonie unbd Juder’

bartiber.
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