Bon Krapfen und anderen Gebicten.

MildyrabmPrapfen.

S?imm 2 £offel oll Butter, 2 Lofel Milh=
tabm, 16 £offel Mehl und 1 Loffel Germ, 2
€y und ein Dotter , falze bas Pebl, madebderr -
Leig bamit an, walfe ibn Meffereucten dick qus,
tnd backe 3 in Sdmaly, fo laufen fie auf, =

Ralte Milcbrabmbrapfen.

@cbrqgc 3 Eperin einen Weidling, 3 Lof
fel Mtldrahm , 4. Loffel IMebl, falze ¢s , und

[dlage: den Teig fhdn glatt ab, lege 3 mitdem

Heinen Shopfioffel in bas Cmaly, und backe
5 oie die Siicheln, o

SKrangelPrapfen.

. Jimm eine Hand voll Meblin einetr Weth=

ling’, viihre 8 mit einer Mildy ab, Bernady nimm
2 €ger, vitbre eines nady betm anbern Binein,
gieke die fibrige doriiber, daf 8 fo Dimn wird ,
Iote ein Rindstody, falze es ein tenig , laffe ein
€dmal; in einer Rein beiff werden , ftelle s
e dem Model in Das' Sehmmalz , b8 e beifi
b, drucke ibn in den Teig, daff ver Teig nicht -

 Hbeeden Mobel gelt, undbacke e (Khon Tichtbraun,

Serm:
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i  @ermPrapfer

Qaffe 1 %funpr Mundmehl ot ferben,

aldbann nimm 1 Halb Seitel qervafjecte Gernt

fblage 2 Eser und 7 Dbtter daveitt, 1 Halb Seis.

tel fiifes Obers und ¢ Bierting frifdh ger[aﬂ‘es
nett Butter:, fprudle 8 unter etnander a
pas Mehl, feige biefes durdh ¢in Haarfieh tn bas

“SMebl, gieb Den Teig auf das RNubdelbret, toalfe

it Fleinen Ginger dicf qud, fiede ibn mit eiz

. nem Rrapfenmodel aus , und lege e quf eift wars

- mes Tudy; unterdeffen fege Shmaly frr eittet

Nein auf, ¢3 darf nidt eif twerberr, wann fie

gegatgen find ,-fo Tege ¢3 in bas Gdymaly, dede

¢ jus man muf fie su Reiten i b Sdmaly

uymbehren , hernadh) toceden fie aber nidht mebhs

sugedecE unb gefchiiteelt, fo beFomtmen fie fdhone

wetfe Neifeltr,
= Gcﬁlid’Erqpfm- yon Krebfeft. |

PNimm Pundmebl anf ein Bret , brdsle
‘Qrebsbutter darutter, mashe mit Eper und Waf-

fot einen Teig an, walfe ihn ans fo dinm DI

Fanuft. $ectady madhe die Fiille: fdneide aue:
geldfie Krebsfheifel Elein, “oud) in Mmild ge-

weidhte Semmel datuniter , mache on Keebsbutz

ter ein Eingerithrted , {dueide es unter bie Semtz

stiel, treibe ein toenig Krebsbuter ab fcblg(g’t '
ts |

. ein ©y bavan , viibre bas Gehactte dareiny
witeyt mit Mustatblithe , viibhre ein wemg 9o
ffoffenne Manbeln bavunter, hertadh madhe Flet=

e Slicdrapfeln davon , nberfiede ¢ i bee

Mild, feige dic Krapfeln ab, lege fie auf A0
. : mi -

, falze

'.f
|
§
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mit Reebsbutter befdnierte Shiffel ¢ Oll3eitha=
awifden Keebsbutter , fpruble o Loffel Mildh=
zabin und 1 €y unter bie Sropfeln, giefe eix
men Seebsbutter davauf, und guch oben und una

Rrapfen von feangbfifhen Feig.

Walfe 1 balb Pfund Butter mit 1 Halp

- Dfund MebL fo lang, bis es eine glatte Flece
toird , und lege es auf die Geite, dann forudle
¢én Gy mit 1 balb Gricel firfen Obers ab ,
gieh ¢8 tieder unter 1 Halb Pfund Mebl . falze
e , madie ben Teig damit an, wiirge ibn fo
fang ; bis ev DBlattern giebt , bertadh [affe ihn
®afien; mwann er geraffer hat, fo ihertirge b

&

wieder , walfe ibn aus fo grof twie die andere.

lece , Tege die Dutterflece auf die afibere’,
fthlage dent Teig amal , ttadh jebem Sehlagen
loffe thn vaffen , Bernadh walfe ihn Mefferrus
e Dick ans, {dueide Flecken , b ntade Kra=
Pferr, ober g8 du willf. :

Spiefifrapfen.

Gieh etlihe Hand voll Meebl quf ein Brete,
Bedsle einen guten Theil Butter davunrer und
anen Theil Jucer , von ciner Galben Citrone
bie @dialer , gewiefelt gefchnitren |, geftoffene
Nagerl und Simmet , und eie wenig Elein qee
ffoflene Manbeln, madhe 8 mit Eperddeter und
Wein an, fdlage ibn wie einen Butterteiq, malz
B thn Meffeceucen dick aus , fheibe it fo
3o toie bee Mobdel ift, binde ¢3 auf das g

' B ol barta
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Gorige Eifen ;- bacfe ¢8 U einem Hifen gang ge

ﬁm(p , tnd beftveue ¢8 mit Sucker, A
‘@pich rapfen autf andere HArts
Simm 4 Loth Shmal;, fdlage dorein 2
gange Gyer und 12 Dbtter, 4 Loffel voli P ldh,
x balb Sofund Mehl mit einem guten Borfdlag,
und 1 Bierting Fucer. ,

Eprisrapfen.

- Giehe 5 Loth Edmal; in einem Seitel .frés

{hen affer ; ribre bamit aubereholl Ffund

smehl {chou glatt ab  fblage 7 warme Ener bat=

_tin, ened nad) dem anbern qut verribre, falje
¢8, fille Den Zeig in den Miobdel , prucke o4
{hon vund it bas Schimals, daf es nide gu beif
ift , beutle dte Pofatne , backe ¢8 fhon langfany
ynb Fehre 8 unte e

LotteenPrapfen.

 @Cdlage 4 Eyer in ein Hifen, 1 Bierking
gefabten Rucfer , von einer Citrone die Sddlery
and 1 Lierting Mebl, viibre ¢8 unter einanders
pann gieb einen halben Loffel voll auf rutibe Dbs
Tatgn - befteent mit geftiftelten SNandeln wud i
fagien , und backe ¢6 ganadh.

Baucenfrapfen ouf andeve Arte
Gieh 1 Vierting gefdbren Jueer in cin H=
fen, fdblage von 2 Eyern bie Klar daveitt, utth
wiikee o8 {dhbn. pflaumig ab; unterdefjen fchnetbe
1 Bierting Manbdeln , rdffe fie auf einem Brauns

Blattel , fie diwwfen aber nicht wechs gel toerdelts
: niwm

st 1 e PO e
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ittt Yon- einer halben Citrone bie Edalee, wie
oud) Jdgerln; Smmet und DMenstatnuf, gefia=
benen Ghofolade und 2 Loth Meh! , wibre o3
unter etnauder it den Sucer, tie qud die ge-
- voftetets andelnr, viibre e3 ab, gieb aber Adyt,
0af die Mandeln nidst abbrechen , dann gieh ei=
tien balben Loffel. voll abf rimbe Oblaten , dinb
badte es FbL. ; !
~ RobrPrapfen.
- Gieb 1 Halb Pfimd Ml & Loth DBitte.
i, 6 Loth gefioffenen Ruder, 6 Loth geftof='
feie Wrandel, 4 Crerddteer und einen Wein,
Wie audy Mustatnuf, Ndgerln 10d Citronens
{haler , madie den Leig damit o, tvalke b
Meffeveucken dick aus, fdneive Slecen mit dem
oebdrigen Eifen, fo grof das Eifent iff, fiber=
wicle ¢5 mit Gpagat, bocke e in Sdmaly lidt="
braun, und befide ¢ it Jucker unb Simmet.

RreebsPrapfeln
Stoffe 12 Loth Moanidelti , 10 Loth Su=
ter , 8 Loth Krebsfhveifeln und 6 Loth Krebgs
butter, fblage vou 4 Eyern die Rlar jif Cdee,
utd gieh afles uurer eiander , fireiche es auf
tunbe Oblaterr, befde e8 mit Sucker, und backe
¥ fongfam in ber Tortenpfanne.

Dafenfrapfen. ;
Stese. {ddnes Mundinehl in eirtemt Weidling
W emten warmen Ort, fdueide 1 Lierting Btz
. b blatemeds in ein Hafen , tiihre thn mit ele
- B balben Seitel Mildh auf einer Slur, bis
o 82 ¢




o jerqangen ff , alébann tithre 12 abgefdlogene
@perdotter hinein und 1 balb Geltgl gewdfferte
Germn, fpeuble alles unters einander ab, wd
madbe Denr Teig bawmit an., walfe ibn robl ab,
bis e Blattern giebt, wann 8 nice am Fitto
gev’ pide, fo bat ev die vedhee Dide , toalfe thn
. Dann’ Finger i aus, madye Keapfeln davaus
lege fie auf ¢in mit Nebl befdetes Tudy, laffe
fie gehien, und Gace fie dann in Sdmals.

Kriigelfrapfens

 Qreibe 1 Bierting Shmal; oder Lugter ab,
1iibre 4 Eper und 4 Dbtter, 1 Halb Seitel Milds
and 3 £bffel voll Germ Daveint , falze es, umd
mache ¢8 mit einem SMundmehl an toie eitient No-
cEenteig , Lafje ibn an- emem  twarmen Dre ge-
ben; dann walfe 1hn Kinger dict aus, befdymiere
“pie Flecenr mit Butter, gich gebackte Mandeln,
seinberln , ober toaé du willff, dareuf, Elopfe
¢& ¢in toenig , Daff Die Fille halt, alspann lege <
bie Gledten auf ben aft, iiberivinde ¢8 mit Spoe
gat , gieb fie jum Feuer, und befiveue fie mit
Pifazien. : _ T
| BiichfenPrapfen.

Madse einen Teig an wieju einem Shmatth
befdmiere die Biidhfen mit Butter , giefe LU
pem Seig ettwas Daranf, Dece o3 fejt §u, uttb

" laffe ¢8 fieben , Dann {dymeibe um Das Lody an
Shingel , {dhneide gmal pareit , backe ¢8 gl | .
#ibl, und beudle Die Pfanne , fo faufin fit |

{don auf. ‘
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BriefCrapfeln.

- Gfoffe ¥ Pfuud gefchivellte Mandeln gar
flein, baf fie aber nidt dhligt werden, gieh r
Pfund fdon gefabten Rucfer dagu , 6 ganze

€yer und 2 Dbiter i einem Hifen abge(dlagen,
die Bodgerln daoon , fihiitte ¢5 it die Mandeln

and Rucker , und vithre e85 eine ganze Stunbde

otf einer’ Geite, fodann nimm 2 Pfund fho=

nes Mebl, fdlage 8 Eperddreer daran , eine

Eyerfdale voll guten Wein, witege den Feigun= .

ter etnanber qut ab, walfe ibn dinn aus, madye
it einem Krapfenvadel geckigte Flecken , fille
1 Loffel voll Manbdelteig Hinein, lege denr Teig
eefiveis fiber einanber, brice in Der IMitte mit
vitermt Singer einen Tupfen, beffreidhe 8 mit

Waffer und. befae e8 mit Sucker, fo beformen

fie ein fddnes €is, und bocke ¢ in einetm Dfen
ober Tovtenpfanne,” -

Safdingsteapfen,

Rimm 1 halb Whunbd Mebl, 6 Eyerddteer,3 Lof-
fel volf Germ , 1 halben Biepting Butter 3erlafe
fen, bas fibrige Mild, gefalsen , in redrer Feo
fte angemadyt, mitdem Glas szqebrt’zc&, geber
Ioffenr und in Sdmals gebacken, "~ - '

Giiffe Qﬁaﬁfgn,

Brdsle 6 Loth Mebl und 4 Loth Schmaly
untee einander , (hlage 4 Sper davan, unbdriih-
te ¢8 gufammen eine gute Weile , hernady rithre
1 halb Geitel Mildrahm davart , gieh 1+ Bier=

fig geffoffenen Suder dogn, ot , ¢inter Balbere

Gi-
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@itrone bie Scbdfcr Fletn getoliefelt qeﬁbmrten,
and won einer balben Pomerangen bte Shdler
‘mit dem Sucer abgerteben, ein wentg Simmet
’."Raqer[n und Muskatnug, datn mad;e bas Waf-
feneifen twarm, befhmicre ¢8 mit Schinals, toie
fdhe ¢8 wicber rmt Kliefpapicr ab, qleb 1 £offel volf
voit Den Leig barauf, und bafe e3 fhon licht=

braun, bann nimm ¢s hecunger, und lege eSdrehs

}(flgt auf eitten Rudeltvalker, b bl&’v fiie Ealt weedert,
ghisiojd @rmmnffen.

Tueibe 1 Dierting Waffen und ¥ Bierting

Cdhmal; fhon plaumig ab, vhhre3 gauge Eper

and 5-Ddtter- eined nach bem anbern bineinr, .

1 Geitel foufidhte Mildy, 3 Loffel voll Serm
und 3 Wierting SJJM;[, tiihre ¢3 qut ab, falze
13, fielle ¢8 ferne in einem Hifen gum 3cuar :
atib Iaﬂ’c e langfam gehen , daf 3 fich obiee
nicht anlege, bann made bas Waffenetfen warit,
Befd)mtere 3 mit Sdmalz, wifdye ¢ wieder ab,
gieh ein paar Lol voll Eng darguf ; unb bacfe
¢ [lidytbeant,

Mandelwaffer,

Sreibe 12 Loth Shmalz ab; tihre 4 Loffel
voll WWein Binein, 6 Eer eines nacb bem anbdertt,
4 Lot ge[dwellte uitd Elein geffofferre Mandelt,
wie audy ro Loth qefdbeen Juder, Citronens

Aihdler , Rimmet, SJRIIbFatnnf} und 1 halb Pund

SRehl; dann perfabre wie juvor, mwenn fie ges
“baden find, Tege fie auf einen Nudelwalfer, und
Taffe fie fiehen , bis fie frare. weeben.

N

v Mans
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Mandelmutfcdh.

Safe 1 Pfund gefbwelfe Mandeln gan
Hein wie Grief, Hernady nimm em Stitcden

- Gdmaly in eine Fricadpfonne:, nimm 3 Lo el

Mandeln und 2 Loffel Sucer , brdune ¢3 Fds
ﬁenfarbtg auf eitem mmbofen, tweidhe die Mufdy
i einein Waffer; gieb einen Loffel yoll bavein,
deficke ¢3 gut mit einetn Silberldffel allzeit n ein
feifdies Waffer qeftoffen, hernad ftelle bre Mufdh

atif, dap bas Sdmals herausdeinnt, die Planne
ud Mufdy muf allzert fauber gepuit mecben .
nd richte. ¢8 auf etiie Sdifels

@emiteste Lebjelten.
“©dlage g Eyer 1 viertel Stumde ab, vibre

1 Pfund qefibten Jucker Egm'm, 1 SSfuud MWD

meb[, Sitronat, @)em’wanaq'rtn , MMuskarnug ,
aud von 2 Citronen die Sdydler , malfe da
Teiq Eleinen Finger b aus , driicke thu mit dem
Model aus, lege ihn auf st Befcbmtertcé fioc,
tenblactel , unb backe b1 F0bl,

Smusfagonerlcﬁge'ten,

Gfoﬂ"c 1 Pfund Mandely fammt et Schas
leen gedblicht, nimm x Pfund ge fubtm Rudcer,

8 Loth Mundmehl,” Rummef,dap ¢ fdhon braun,
wit, Mustatuuf, fo viel man will , mtffbt_

alles unger einander, und tiadye mit @Epern einett

feffen Zeig an; quz ibn bann auf "Oblaten ,
- Drucfe ibn aus wie die Musfazonent, uub bade’

5 langfam in i Tortenpfone.

Suie
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-@ute Mandelebselten.

Ghneide von 1 Halb Dfund gefdhroeliten Mane
delu jebe in 6 Theile, trockne fie aufeinen Dfen,
bag fie vefd roerden, nimm 1 halb Lorh Muss
tatnuf unb Rimmet ' Ndgeek, an. wenig Citro-
nenfdhaler und e wenig Mebl ; gerfdlage x
balb Pfund feint gefibren Juder, 12 Loth Mehl,
von 2 Eyern bie Klar und ein wenig Waffer
toobl utier einanbder , und madse ben Feig da-
:Uit," 13 feft an, walfe ibn aus, madye Leb=
aelten Dovaus , und badees in ber Torenpfante,

Rleines gmiebscPenes Brod.

Stitbre 6 Eyer in einem Hifen eine quee
Aeile ab , bie Bodgerln davon, gick 1 halb Pfund
gefabten Suder dazu, rithre 8 jufammen eine
gauge Stunbde, gieb A8 darunter, 3 viereel.
*Pfund Mehl (eme Handvoll davon fvene auf
bas Nnbelbrer) und rithre 5 unter einander ab,
tintme © E5ffel voll auf bas Bret, made ldng-
Tidite Serigelir, lege ¢8 auf das Tortenblatrel,
und badke ¢ alfo fort, bis fie gav find, bers
nady fdhneide 8 wie Rwichacken, - :

Mandelbdgern,

Cdilage 4 frifthe Ener gut ab, gieh 1 halb
Pfund gefdbeen Sucker dazir, und vihre- es eine
Stunbde , bann rihre 1 Bievting Searkrnhl und
1 Biecting Mundmebl dbavunter , wie audhy ge-
wiiefelte Citronenfdhdler, 1 Bierting geftiftelt

Gefdnittene Mandeln, 1 Halb Bierting geftifz

telte Piftogien, und viihre e3 fdin glc;g ab 4
tr=
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Ige'macb fdneibe Oblaten ie die Panbdelbdgers
find, fireihe Mefferructen dicken Leig davan,
Eeureue 3 mit Mandeln und Piftasien, widbas.
de es lidygelb.

WMandelbigen auf andbere ﬁirt. 2

Shivelle 1 halb Seieel Mandeln, - froffe 12

£oth davon Fleir, und 4 Loth fcbnetbe gefitf-
tdlt, gieh 12 Loth gefabren Juder und die ge=
fioffencn IManbdeln jufommen in ein  Jeindel ,

fdlage 4. ganze Eyer eined nady Dem andern ver=
rubrt Bnein , und gewfiefelte Citvonenfdyiler,
riihre 8 auf einer Glue fo lang, bis 8 dide
licht. toird ; fodaun. fiche AlEermesfaft in einen
mef“ mqenen Beck o lang, bis er fidh fpumt,

Tuggre Die geftiftelten 9Mandeln darein , rdffe fie,

fie fdhon voth werben , Deeniach viibre alles
unter einander, fchineide Qb[aten fo grofi wiedie
Bogen find ,. Izge fie anuf ein feudhtes Bret, daf
fie angiehen , fiveiche Das Geriihree meﬂ'urucfm
pi davauf; und bade fie laugfom in der Tors

tenpfante, big fie gelb werben, hernady gieb we

thes und weifes Eis daranf, und befiveue ¢6 mit
geftiftelten Piftazien.
 @chackte Mandelbbgen.

Riche von 1 Bierting Mandeltt die Haut ab,
frodte 8 mit einem Tud fauber b, fhneide

-8 vedbt fein, und efibre e3 mit x %terttng ges

fabten Rucfm gut ab, driike ou ciner Citrone
dert Saft Dazn , Daf cé feudt toitd, Flopfe von
ginem €y die Klar it ©dnee, and gich etivas
barunter, b mCBt 31 viel, ¥ibre ¢3 x Balbe

'."l ’T

Stz
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Gruabde; fiveihe Hann ben Teig (B dim auf
ein it wenig Bah3 befhniectes Blateel, backe
s tn Ofen fhdn gelbliche, dann {DHueide 2 Fin-
ger breite Fleckelu , und lege ¢35 gefdwind (ber
den Nudelivalfer,

~ @latte Mandelbdgen.

Stoffe 1 Balb Pfund gefbmelite Mandelns
ohtie fie zu feudten , gieb 13 Loth gefdpten

Quéer daju, tibre von 12 Eyeen die Klav alls

auit 2 und 2 nad etnander binein , vihre ¢3 cine
balbe Scunde , und qieh von ener Cictone die
Shaler geroiicfelt qefhaitten Dagu; fodaun be=
fdhmiere et warmed Torcenblateel mit Washs ,.
men 3 Falg iff, fiveihe von dem Teig gang
binu barauf , befireue ¢3 mit Jufer und Elein
gefibniteenen Piffazien , und backe e8 fhdn gelb,
Heenady fdneide Fingecbreite Sereifeln nidht gae

du lang, und lege es uber einen FMubelwalfer,

bis fie falt werden,

: .Ruébe[npfen (@ugelbopf.j

Treibe 12 Loth Sdinaly ab, riihre g Ener:
bdtter einen nady bem anbern hinein , 10 Loffel
- volf laulichee Mildy , audy etuen nach dem andern
vereifee, 3 LOfel voll Gevm, falye 3, und
gieb 1 Halb WPfund fhones Mindmehl und ettie
Handvoll- audgensafdene Weinberl dazu, befdmiez
ve Dantt Das Beck mit Buter, gieb denr Teig brt=
¢in, und laffe ihn gehen, Hernadybacke ihn lidjt=
braun, Man Faun sudy S@andeln bavon madt

S
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Opeife oder Supype.
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SKudielopf auf anbdere Yrt,
Treibe 1 halb Pfund Butter ab; fdlage €
Eyer und o Dotter davein, ein jebed qut Yers
gibee, gieb 3 Loffel voll Germ - 1 balb Pfuad®
Mebl und ausgemwafchene Weinberl dbazu, ribhre

€8 unter einguder, gieh den Teig in¢in befdmier=

18 DBk, laffe 1hn geben, uud basfe ibn langfam,
. @efillte Maurachen. &
« Ueberbrenne 20 Krebfen in Salywaffer, [Bfe

fie aus, und backe fie Elen nebft “tn "Ml ges

werdrer Semmel, madhe vou 2 Epern ein Einz
geribite8 von Sve8buster, fdbnetde ein wenig
gedtifie  Mauvadben Darunfer , treibe wie €y
grofi Krebsbutter ab, rithre das Gebadre hinein,
gewire mut - Siuskacbluthe und falze 8, was
{de baun IMauradhen etlihemal hadh cinander
oS, julest mic e, drucke e8 aus, befprenge
et mit Galy, fille ben Teig Ddavein, lege ¢3 in
eite Brarpfanne, firewe grinen Peterfil dbavauf,
brenne heifes Shmaly Ddarliber , und laffe 3
dinfen, gieh aber Abt, dag fie fid nidht an=
brewen , und fege ¢3 Dann in cine gemifdye

o)
FingerSod abitppen.
Nimm 2 Cyer qrof Juder, froffe ihn und

fabe i in eitten MWeidling,* fdlage vont 2 Enern
bie Rlar ju Shnee , vihre die Ddtter mit dem

Bucker eine Weile ab, dann rihre veit Schuee .

bavunter, gich 2 Coth Mehl dagu, und withre
¢6 ¢ine Gtunde; Heenadh befhmiere ein naza,rmed
et : or=

T < ae
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- Sorfenblattel mit &Bacbs, gieb etliche E5ffel volf

‘barauf, cinen jeders £offel frreiche in der Ftunde
aus., befireuie ¢8 mit gebackten Piffagien und Anis,
toeun fie Tidtgelb gebacken find , widkle fie ubet
tmm Kinger , bis fie Falt mcrbm '

€bofolabebeﬂabawen. :

Mifde 4 @ger fchiwer feines ML aind 3
Cyer fhwer gefabren Sucter unter einander , von
4 €yern die Rlar {hon planmig abgelopft ufid
4. Eyerdoteer , vithre alles x vievtel Srunde wobhi
auf, daf der Feig {chdn g[aft witd , und gieb
nady Guediinten Elein gefdbhren Chofolade daju,
paB e fdhdur braun ausficht , fireide dann auf
et mit Wacdhs befhmiertes Lortenblateel in Der
Grdfie wie Hollahippen runde Fleckelnr auf, be=
ftveue fie mit [dnglicht gefchnittenicn Piftazien und
Elemn geﬁt&cltm Mandeln; tvaun fic gebacken find,

Biege fie fibec einen Walker, und bebalte ¢ auf

einer Ofentoarme , baf fie refd. bleiben.

Distoten.

Gieh 5 Eyerddeter unter 1 Halb Pfund fein
geftoffencn Jucer, von 5 Epern die Klar 36
Sdnee gefhlagen, viihre ¢8 unger einanber eine
Gtunde, reibe vott einer Citrone die Schaler mit
Queker ab, gieh thn auf ¢in Leller , druce den
Saft barcm tithre 1o Loth Gtmhuefgl Daruttz
ter , 1nd gteb alled zufammen , o3 darf nide
mehr gerlbre toerben , {Biitte ¢ i Deh Emobzl‘
und backe ¢3 reht langfam, .

Mane

e TS~ R e W




asy

Randelfcpiffeln.
Nimm 5 Loth Juder, 5 Loth Mebl, ¥

Bieering gefchivellte oirflidy gefhnittene Man=

deln, Gitronenfdhale, groblidh gefdnittene Nds
gerlein, and) IMusatnuf und Jimmet, Daf ¢
brdunlidt wird , walfe den etg aus, wutade
Sdiffel tavous, und Lace fie fdhon braun und
refdh in Der Tortenpfanine.

gimonienfdbiffeln.

- Giede in einer Nein cine balbe Maff Ho-
nig, fhaume ¢8 ab, gich 1 balb Jfund geffof=
fenen Quefer dagn , laf €3 ein toenig fiehetr ; Ber= .
nadh) nimm 1 Halb Pund Mehl auf ein Brett,
pon 3- Gitronen- die Flein gefdhnittenen Scholen,
1 balb Loth Rimmer, 1 halb Loth Ndgerlein,
mifdye alle unter einander, Taff es exfolten, ma= .

‘e ben Zeig an, und loff thn 4 Stunde raffen

nodh beffer aber iff ¢35, wenn mau felben Tags
vorher madiet, Dann fhmieve ein Bldttel mit
MWadhs, walte den Teig vieredigt 2 Mefjerru=
den dicf aus, made nah Belicben grofe oder
Fleine Sehiffeln, unbd backe fie fhon gelb.

Sife und RKaftanien ju uoden.

Gtoffe einen Vierring Mandeln mit Citroz
nenfaft , fieve 1 Bievting Sucker mit erwas Bdaf=
fer, bi3 ev {idh fpinnt , gueh die Mandeln bin
tin, und trodne e3 auf dev Glut, Daun nimm
¢8 Derans , [aff eine Halfte weiff, und die an=
vere Hilfte made mic immet braun , ungevden
weifien Teig nimm Eitronenfdhalen, beftreue bie
amonel mit Juefer, drucke die Scialen runb bi¢

: ~ Hene
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RSernte aug, und af fie frodnen s bon dem bratid

tien madye aud) die Kaffanten, diefe und dre Nuf=
fertie tiberftreiche mit Eperdoctertveis , unb bdie
Qerne picke in die Sdalen; pappe die Schaless
jufammen - und [f ¢35 gut audtrocucn.

Margipan.

Man nebme 2 Eyer und 1 halb Pfund fein
geficbten Ruder darunter, ein fwenig Nofenwafz
. fer und 1 Balb Pfund Meh, laf ¢8 ein twenig
tuler , und made hernadh Marsipan Ddavaus,

laffe folden {iber Nadt fiehen , uud bade thw

bernady auf einent Bledy.

e —— ‘ : .

Bon Qing:fn’ftn;m unb Sulgen.

€ingefottene IWeidfeln.

@ieb 1 Pfund Jucer in einerr mefingenett Ve
denr, [Bfe 1 Pfund Weidfeln aus ; twenn der Juz
gFer in Slug fiedet , fo gie die Weidifeln dar=
eitt, tiibre ¢5 ein fwenig unter einander, loffe
¢ etliche Gud aufthun, dann faffe es Falt tver=
petr , feige ¢8 durdh ein Haarfieh, fewe dent Saft
auf , fiebe ihn , bi3 e einen bdicken Faben be-
tomme , bernady qieh Teidhfeln binein, laffe es
ein paar Subd aufthun, und gich ¢8 dannin ein
warmes Glas,

Eins :
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