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and Bewlivge, mif efwad wenigen Butter unk
einem £Offel NRindfuppe; dann ffreue gang wes
nig Meb! daran, laffe ¢8 abermabl dimnften,
feige die ©ofir bavon in ein Kafirof, fase fie,
rhibre etwas Mildhealym und Kapern daran,
laffe ¢8 mitfammen auffieden, fo ift fie fereig,

@t-e‘pfg,cbx1 fe Abtherln ng.f
Bon ;
cigentlichen Suckevbaderenen,

mlahbelbisfoten.

@u mufit dich inmuner Gen diefer Foftnies
ligen: Subereitung auf die Ouantitdt, die du
du machen ABillensd bift , begichen. Sdindle
alffo «in Hald Pfund Mandel, fhdle und ffos
fie fie fein , fpriie fie” aber ingmifihen mit
eivas Wafler an, pamit fie nicht Shligt yoers
Den j ingleichen ffofe und fihe 2 Pfund Jus
¢fer 5 bang {Hlage von 4 Eoen die Mare jum
Ednee, und rufive Mandel und Juckey nacdh |
< und nadh bavein; hernad) , wein du den Teig
Benfammen haft, fo lege ibn in der Seftalt,
bie pu qud' ibm machen willft, auf Oblaten,
und backe ibn bey einer mittelmdfigen Hise
Bittere Mandelbigkoten.

- Rimm 1 Bievtelpfund bittere, ind ein Halb
Dfund fiife Mandel; wenn fie gefdwdlt u

&
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gefdhdlet find, flofie ober jerveibe fie auf einem
Gtein mit Epklar ju einem Kody ; danu vess
mifche damit 2 Pfund gefabten Jucker und
abermahl von 4 Evern die Klar, dodh mufie
bu alljeit das Augenmerf nehmen, daf die
Maffe nicht 3u diinne werde, in weldem Falle
ou it den Enfiaren einfhalten, ober mit Jus
cker nachhelfen Fannft, f:Be fie bann auf Papier
pberOblaten, und backe fie, wie {hon bewupe,

. Mandelbuerln. ,
Nimm 1 Plund gefahten Sucer, 6 gane
¢ €per unb2 Diter, {hlage fie wohl mit
vem Qucfer vermifdhe unter einander ab, tifs
te 14 bid 16 Loth geftofiene Mandel , und
eben o viel gefiebtes Mundmehl bdavunter,
und dann-toirfe denTeig: gelinbe jufammen,

* fetse fie auf Oblaten fo grof du willff, und

baske fie bey gelindber Hise,
Gebackene Mandel.

Nimm 1fz Dfund gefchilce Mandel, fneie
be fie fanglicht dlnae; algdann madie eine

fefhe plnne unb Halb fitgige Pafta von gefdh.

tem Sucer) Cimonicnfaft und Eyblar, que
vervithre, vermtifche fie gut.mit den Mandeln,
hernach fesie fie mit einem COFel auf Oblas
t¢, und backe fie bep einem halbftarfen Feuer, .
Chokolade » Manbdeln. ,

Serfebneide 1> Pund Shofolade gu Meh!,
ihn in eine meffingene Pfanne, und 4
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Loth geftofenen Jucker daju, laffe bendes unter. .

e¢inander jergefyen, dbann mache aus 1 Biers
telpfund gefdbrem Jucker, Enklar, gerftofenen
Mandeln, Citvonenfaft 1 Mafe, und gerftofe
s mit vem Chofolade nochmah! in einem Moes
fer, hernach formiveé die Mandeln baraus, und
{ibertrockne fie im Ofen s nady diefem, yoenn fie
faft ceocken- find, vermifche Enflar mit veinem
purchgefdhten Jucker, fiberfiveiche die Mandeln
pamit, {chittcle fie 1 weifien ober vothen ger{ios
~ fenen Sucker, daf fich derfelbe ‘an fie anfhdnge,
laffe fieimOfen trocten werden, fo firid fie fevtig.

ﬁmanbelbrob

RNimm 1z Pfund fein geﬂoﬁenen Sucker,
8 gange Ener und 12 Dotter, {hlage fie mit
vem Sucfer “gut ab, alddann vermifche fie
mit. T Pfund gmbhcbt gefchnittenen , Horhin
aber' gefthwadlt -und gefchdlten Mandeln, 2
£oth .geftofiener C§lmmet, 1 Soth geftofienen
Ndgerln, 1 Loth Cardomonmen, 3 Bierting
Punvrehl, 1 Bierting gefhnitcenen. Piftas
jien, 4 Lotfp fein gerriebetien {xmomenfd)aa
Texln, jum Unmachen , ftatt ves Waffers, 6
goffel Simmetwaffer mit diefent allen verfers
. tige Den Teig, dann (dhmieve reinen Mobdel
\over Becken mie Duccer , fille ed halb voll,

und faffe es backen 5 wenn ¢s ausqefithic iff,

fo fdhneide ditnne Ic'inglicf)te Gdnifse daraus,

fege fie auf ein Q’jled){‘, und rifte fie brauns .

|
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Mandel - Mafe.

1m eine gute Mandelmafe ju haben, bie du
nadyher fu jedem Giebacke, verwenden Eannit, fo
nimm nach Proporeion, alé du braucheft, ges
fchwdlt - und abgefhalte Mandel , veibe pder
fiofie fie mfri}Sann befprifit, dann wicge fie,
und nimm ju cinem Pfund Mandel ein halb
“Pfund geftoffenen RJucfer, vermifthe e3 qut,
uno.dann trocne fie auf gelindem Feuer 5 wenn
bn waly nimmil, dbaf fie dir nide ntehr an der
Hand Eleben bleibe, 0 iff fie trocken genug, dann
thu fie in ein BecFen, breche fie julammen, ffreue
Jucfer bavein und riibre fie gut untereinanbder,
bis fie ein voll{tdndiger Teig ift ; und hernach
mache daraus, was vu willft 5 nur merfe; daf
allgeit qu dem, was du machft, die Hdlfte Dies
fev. Mafe , eben fo viel Jueker erfordere,

Die Adonis 2 Jelteln.

Bermifche ein Phund fein geviebene Manbdeln
mit- Pomerangenbliiprwaffer und einem Dfund
gefdfhtem Sucher, bann fchlage 6 EnfFlar jum
Schnee , und meénge fie gleichfollé darunter,
fitlle dic Mafie in die blechenen IMdel, qlafive
fie oben mir Jucker, und backe fie Gen-qelindeny
Seuer s alsdbann lafie fie ausEiiblen, mache vou
Circonenfoft und Qucker eine jwente Glafiere
baritber, gertheile fie in Fleine bierecFigre RQels
teln, Backe fie nur fo viel, 0af bdie @i[aﬁcr ¢is
nen Gfang iibertdmme , o find fie fertig.
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Die Meildnder - BVidEof en.

Nimm ein Pfund geffoffenen Jucker und 20
gange Eper, fdilage fie in einem BecFen 10
Yange mit Dem Jucfer ab, Daff e6 ein Ddickes
- Rod wird ; hernadh fehe e8 auf ein {Hrwades
fobifener , und loffe ¢6 nur ein twenig warm
wetben, fthlage ed mefir Mahlen fo lange,
big es volifomen Falt ift, Dann ribre 3
DBierting feine6 Miehl bavan, und gib die
IMaffe auf Papier gany dinne aus einander
geltridien, glafive ed gut mit SQucker wnd Cir
tronenfafe , bade fie bey tempevivten Feuer,
und fteche fie endlich mit vem Eifen aus.

Das Florentiner, Iwiebad.

Edylage in einem Becken § oder 10 Eper
mit 1 Dfund auf Limonien abgeriebenen und
‘bann geftoffenen Jucfer febr gur ab, bermir
febe wdfyrend vem Abfhlagen von jedem ges
fioffenen Gewfirge T Duintlein darunter, und
wenn 8 Dann {0 DicFe gemorden , Daf es eis
new Teige ausmadyt, rihre gefdhnittene €is
tvonat , Diftagien , Manveln, eingefottene
und gcf&mntr'ne PDomevangenfchalen , fammé
cinigen Tropfen aufaeldften Vanilienwoffers
boju, fomme eineni Plund felse feinem Mehls,
und madhe div die Pafta vollends jufaminen,
Backe fie in einer gelindén geheisten. Ndhre,
pann fiberftreiche fie mit lauliditem SWaffer
gang leicht, damit ¢6 oben einen Glany bes
_ Edmmt, laffe ¢8 austiplen, bernad) der{chneive
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e8 in fdnglichte ©dnitse, fiberbacfe - ¢6 nody
ein TMNafl, dbamit es vefdhe werde, o iff e8 fetige

Die Citronen - Taferln.

Sdhlage mit einem Pfund fein geffoffenen,
vother abev auf 6 Cimonien abgeviebene Fus
cfer 16 ganje Eper in einem Decfen ab, mis
fihe gedorrte und geftoffene Cimonienfdhdlex!,
1f2 Quinglein geffofene Jimmet und Ndgerin
Davunter , und dann;, twenn Ddiefed guf Lers
mifchet ift, endlich drey Bierting Muntmell
baju, fege die!Maffe auf Papier , tiberbacke
¢6 ein wenig, fdneidbe ¢s alsbann in Delies
bige Tafeeln , glaffive es oben ftavf mit Jus
cfer , und bacfe fie endlich Gey ftarfem Feuer,

: Die Genuefer» ocelen.

Nimm ein Pfund abgefdhwdite Piftagien,
ober aud) die Halfte Mandeln , hneive fie
auf bem Drett gang Eleine, fo wie auch grits
ten Citronat, Limoniens und Pomerangenfchas
Ien, gib ein Halbes Duintlein von jedem ges

oBenen Bewiirge bagu, dann 3 BVierting fein
geftofienen Sucfer, und mache diefes Semengs
fel “mit frijchem Waffer , worein du einige
Kropfen aufgeldfter BVanilie und Ponteranzens
blithtwaifer gegeben haft, an, formive die Pasx
fta auf Dblaten, uny fbertrockne fie im Ofen,
{dhneive fie, mache eine Glafur. vom Jucfer”
und Limonienfaft davuber, ‘Delege fie mit
Flein gefchnittenen Eitvonat und Simoniens
{halen, und trocne fie alédann volifommen.
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Maildnder - Margipan oder Lebielten.

Nimm Hon der oben erwdbhnien Mandels

thaffe, treibe fie mic dem Waldher qany ditns
ne aug , und dann itbertrocne die flecken
ein enig auf dem Ofen; dann fdneive fie
in Tdaferln, iberftreiche fie mit dent Mars
molade , weldye es immer ift, itberftreue fie
mit fein geftofenen und gemifchten Sewdirs
3¢, lege ein gleidhes Tdferl daritber, glafire
felbes mit weifien oder vothem Sucker, {iber-
werfe es mit gefchnittenen Diftazien unp s
tronat , und laffe e algbann bey einem gelinden

Feuer vollends trocfen werden, fo find fre gute

Magenfrarfende Mazipangelteln,

NRimm von pbgedbacdher Mandelmafie nach
DBediirfrif ; thue fre in einem Mirfer, und
thue jugleich su ceinem *Pfund derfelben bdie
Slave von, 2 Enen , flofe fie mitfammen
gut ab; bernach gib fie auf ein'Brett; und wiire
Fe fie mit fo biel geffofenem Jucker ab, baf fie
ein niche ~gar Narter Teige wird, borher aber
mifche efn Quintlein von jedem. geftofenen
Sewiivje 'vagu; dann formire bit runbde
Reltel auf Oblaten , glafive fie mit rothem
Jucfer ; beftreue fie ein wenig mit Simmet,
und bacfe fie bep temperivtem Feuer.

Durftselteln von Citronen,
o RNimm von ‘2 oder 4 Ener die RKlare,
fhlage fie ju einen gur’en Sdhaum, teibe von
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einigen Simonien mit fo viel Qucfer die Schas
fen ab;, alé bu gu gebrauchen glaubeft, jers
ftofie ibn., aib efwas Limonienfaft daju, und
rithre die Pafta gue, gufomnien, iiberfiréiche
ein Papier mir Fette , dann "tieder abges
wifeht, fesie die Nafta barauf, ftbevfrockne
fies ein wenig, Hernach ftecye die Jelceln mic
vem Eifen aus, und bace iz vollends.

Sinimet 2 Rofeln,

Nimm von vem oben gefesten Manldnders
Margipan, und mifcthe nadh) Droportion, als
bu mehr oder tveniger ju machen gedenkeft,
geftoffenen Rimmet davunter, gib eben fo
viel gefafiten Jucker, als bdie Manbelmaffe
befrdac , daju, wiirfe den Reig jufammen,
formive die Roslein mit demr Eifen daraus,
fiberftreue fie mit gefdebeen Sucer, feke fie auf
Dblaten, und backe fie bey langfamen Feuer,

Die vortreflichen Kaiferselteln. :

Nimtn vpn 3 oder 4 Enen die Klar, und
fprudle fie erftens aflein gut ab, dann thue
auch bic Dotter daju, und fchlage fie mits
fammen nochmalbl que ab'; dann nimm etwas
mebe als 1/2 Pfund von oben angefiibreer
Mandelmafie, gib = Coth geftofenen Jimmet,
und 1 /2 Loth Suefer, 1 Biecting feines Mehl,
bann einige Tropfen aufgeldsten Turnefof dave
ein, mifche alles gut untev einander; fepe fie
auf- Oblare, glafive fie mit Jucfer und Jime
et und Dacle fie ben gelinde geheibrem Dfen:
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Die Piemontefer Rifolen.

. Nimm in-einen Mocfer giwey oder 3 gange
Ener und ¢in Pfund gefdhmdire, dann albyegor
gene Manbveln, ftofe fie gut mitfanimen; dann
mifthe 1 Pfund Mebl, 1 12 Pfund auf 6
Limonien abgeriebenen Jucker, 4 foth geddrre
te Pomerangenfchalen, 2 Loth Elein gefdhnittene
€itronat, 1fa Coth Cordomomen, 1 Loth gee
fdhnictene Ribeben , 1f2 Duintlein geftofiene
Muf€atnuf dagu, und frofe alles diefes g
‘einem Reige ; follte er aber ju diinne auss
fallen, fo belfe ibm mit etwas Mebl sur volls
fommunen Dicfe, formive runbe Seviilen dars
aud, fese fie auf ein {beefividhencs Dledh, fo
gang warm fepn muf, bacfe fie bey gur ges
heistem Ofen, fig werden div Ehre madyen,
Die fpanifhen Winde,

- Nimm wach Proportion, alé dbu bedar(fk, Eya
Elare , 4 ober 6, mifhe cinige Tropfen Jims

et und Gewrgndgecle Eptracte davunter,

{chlage fie gu einem gutn Sghaum, a'sbann.
vitfire auf Cimonien obgeriebenen fein geftofies |
nen Sucfer, won Geyldufig einem Halben Pund -

gut damit ab, baf fich eine Fonfiffente Mafje
formice , fese fie in vunbder Form auf Dbz
lat, und bacfe f{ie bey ganj gelindem Feuer,

DOte Spanifcdhen Makaronen. .

o e

Sdilage in einem Pecten § oder 15 EnFlare

gut jum Faume ; dann nimm einen Biexting,
unh aud) etwas mehe abgejogene Manbeln in

P00 000 . S0 il o) i S AT A
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eitern Morfer , {fofe fie mit 2 EyFlaren und
4 Loth Tragant ju einer Pafta, mifdhe wdls
rend Des Srofiens fo viel durchgefiebten Jus
cfer Darunter, bié fie-anfdngt, dicke ju wers
geri; dann gib alles in das Becken , vermens
ge ¢6 gut, nimm e8 auf ein Brec, wivfe
Den Reig jufammen, walde ibn aus , dann
formive Rleinigfeiten mit den Modeln davaus,
lege fie iibev ein mit Fett diberjtvichenes Pas
pier auf dbas Blech, fodann backe fie.
Banilien - Hobelfpanme.
RNimm ein Hhalb Pfund abgerogerre Mane
Deln, ftofie fie mit auf;eloﬁcm Banilienwafs
fer , und vermifhe fie mit einem Dfund fein
geftofenen Jucker , und 2 oder 3 Enweifen,
mache die Maffe ufammen, aber nicht ju
biinne, feeiche fie auf Oblaten, fege fie auf
ein %Iecb, und backe fie bey etmaé mehr alg
mitrelmdgig geheifitem Ofen, nachden fd)neu

“De und rolle fie, wie du willft.

Die gritnen Hobelfpdnne.
Nimm eitt Halbpfund abge;ogene ‘Dzﬁayen,
reibe fie mit etwas wenig) Waffer auf dem
Gtein, und verfahre bamit weiters, wie
ben den Banilicn> Spdnnen,

Die rothen Hobelfpdnte.

. Dey diefen verfabreft du duf eben die Are,
wie du oben bep den Banilier{pdnnen gehdee
baft; nue baﬁ i bie Manbeln mit Turnifols

X :
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waffer , ftatt etwas anderem, abreibeft , und
{o weiter. '

gueif und rothe Hobelfpanne,

Nimm ein halb Pfund geftofene Mandel,

mifche den Gaft von 2 Limofien, und den anf
piefen Cimonien abgeriebenen und geftofenen

'Qucker, rithre ihn fo fang, bis s ju einer recdyt |
ftarfen Glafur wicd, dann fhreiche fie auf D6+

faten, fdhneide fie nach Belichen ; fege fie quf

cinem Sieb auf den warmen Ofen, fo gehenw

fie in die Hfe; trocFnen, und iiberformmen jus

gleich oen ndehigen Glang; dann madye die |
jivente Glafur s nimm fHievsu den Saft don |
einer Citvone, vermenge ihn' mic Jucker und |
Perbelesfaft, oder in Ermanglung deffen mit |

T urnefol, fteeiche fie auf der Halfte gleichfalls

damit an, und trockne fie, wie das erfte Mahl |

auf dem Ofen, dann gib ifnen eine Kriims
mung , welche div Deliebt, ‘

- Das Suriner Juderbrod,

Cafie a Soth {chon weifien Tragant in2Loth |
MWaffer fo lange weichen, bis er fich aufldfet, |
pann mifthe etwas Rofen 5 oder Pomeranjens
Bitithmwaffer, und prefje ihn durch ein feines veis
nes Tudy , rveibe ihn algdaun mit einemt paar
Coffelonll Jucfer fo fange, bis er jdhe wird,
und eine Eonfifteny exhyalt, dann gib e8 in eis
nen Model, fehe es auf einem Bledh in den
Ofen, thu aber unten mefyr Glucals oben, und
fo backe 5, Du Eannft es aud) voth madhen,

. e
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| poenn du den Tragant, anflattim Wafler, im
! ftarf geFochten Turnefol aufmeichen [afe.

. Das Neapolitanifche Piftasienbrod.
F NReibe mit einem Halben Pfund fein geftoffes
¢ | nen Sucker ein Halb Pfund abaegogene Piftar
¢ | gien ab, bis e8 jueiner mittelmdfigen Cons
, | fiffeng gelangert 5 folite ¢s fich aber nichr jus
f | fammen fiigen wollen, ' fo feudhte es it Pos
1 | Merangenblitthe, Jrmmets oder audh Rofentvafs
,  fer, und im mangelnden Falle diefer, mit Cis
e Monienfaft an, dritcfe den Teig ih Formen,
v | welche du willft, und backe es auf einem mit
y | Hiberftrichenen fetten Papier belegten Blech,
¢ | habe aber adht, daff es dir nicht braun roers
5 | be. Du Fannft dasfelbe andy anftate Piftasien
(| ous TManbeln , die mit Peterfilfafe gefdrbet
¢ | wotben, verfertigen, ¢8. wird gefthmacker,
- alg von alten dhligen Piftajien , twobey Pos
| merangenbliithenwaffer aushelfen mug.
{ Die Jimmet Movfelen.
b Neibe abgefch dlce Mandeln mit Jimmetwaf-
o | fex ab, thu fo viel Qudfer und geftofiencn -
s Bimmet bdaju, audy Limonienfaft, tvas div
¢ Qut Diinfet, bis e8 gu einer halb trockenew
Maffa wird, bann treibe fie dburch einen Durche
i [chlag auf Papier Bb[h enge sufammen, iibers
q  fiveiche es gang lfeife mic EyFlae, bdann aber
5 Deftvene es dicke mic geftofienem Simmet, feke
¢ in Den Ofen, fibertrockne 8 halben Theils,
und fchiitele e gu verfchicoenen Mahlen, damir
¢ 2% ‘
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fith bas Rimittet beffer antlebe s frernach laffe

e bollendsd rrocfnen, {dhneide ¢4 W fleine

Gtiicfchen ; und bediene Didh perfelben , wie
du willff. e
Die Gewivy - Tdferln.

CRimm 14 oder 15 gange Ener , forudle |

fie’ mit einem Pund fein geflofenen . Jucker
eine qute Stunde ab; dann mifthe pon allem
Gleriirge, Flein geffofen daruntersy auch ein

Pfund feines” Mebl ; und. vevriihre: e gut i

mitfaimen, fiiffe die Mbvel halb damic, Das
mit ¢& fich heberr Ednne, fivene: auch Flein
gefchnittene @itvonat, iibergogene Simoniens
und Pomerangenfchalen troden ti6er Die' IMaffa,

und Dacke fie bey einem mictelmdfigen Fever, |

onagenftdrfendes Confect.

Mimm, ein Dfund gu einem Pulver geftofies |

nes Ruichack, ein Phind fein gefrofiene Mans
el ,  pwen Dfund durchgefiebten Bucker, 2
fotly Musfatnuf ;- 2 Loth Rimmet, und 2
Lotly Ndgerl, alles’ geftofien, mifche o8 1wobl
durch ‘efnanver, feudhte ¢8 dbanm mit. Orans
genblirtfimaffer an, und- beveite: ben:: Keig,

Hann waldhe ihn gany ditane aus, fchueide ifn |

in Fléine Seiictchen, und backe fie bey einem

aelinden Feuer,

Anmerfung. s B e i
L @6 it bier vie Maffeim Gangen ongefithret;
wean by fie im Kleinew madien wiltft,  for theile
)
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jedem, als bir. vermdge ves Gangen die gefunde
Benrtheilung anrathen wird. ©In Ver Jaredts
madiing ‘wird im Ketien eben fo wieim'Srofen
verfabren. St : S LR st SAnthint
. Sdnee bont Juder, - 2T

Roche Candispicker,, fo viel du du gebraue
chen Dertfeft 5 1uud: mache mit. einem pber 2
$offelvoll geftofenen Sucer, gefdlagenem Ens
erweifi; den, Saft von eiuer. Limonie, audy
Rofen zoder Pomerangenbliichmaffee eine Glas
fur , mifdhe Diefes alles unter vew gefochten
Candisiuckery und verriihre denfelben fo lats
ge, bis'ex fich aufjublifhen in vem Becken

_ anftngt; ift ec endlidy vem Nanfee ves Bes
(feng. gleich , {0 nimm ihn bom Feuet, fillé

ibn in -papievite ‘Kapfeln, Tafje’ihn arin
ausEiibfen,"wnd "banin” fhieioé i, wie ow

) el e e L
- Unfdueslichte Movfelen. 1
Nimnt ‘ciireni"hdlben* Biettivig Teingefotterte
Pomerangen s und ¢ben fo viel Citronenfejalen
ciien halben Bierting gefchalte, Manbdel, und
audy fo viel Piffagen, fdhneide fie gang gribs
ficht, dann’ nimm ein Quintlein Gewiivinds
gerl, Qimmet, Cardomomen, MuBEatnuf
und Muffacblith , ftofe alles gany Elein in
einem Mbefer, nud gib den Safr von 4 Lis
monien Davunfer ; ingwifchen nimm ein Halb
Pfund oder 3 Wievting gelducercen Jucfer,
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Foche ifn, bis ec vom Coffel “fliehst, barm |

nimu ibn vom Feuer , und_vithre thn fo fans
ge, bis er fich feber ,. uud’ ausdufithlen ans
~ fdngt, Hernady gib die qefiof;'eneu Gtiicke dars

ein, veemifcdhe fie, mit dem Sucfer qut, und
giefie fie endlich in Ddie papiernen @apfe!n,
wenn - fie audgefithlt find , Eannft du fie in
inglichte Griicte fd)netben, unb @ebraucf)
bancn madhen, -

Rothe udermorfelelr.
Ritbre ein Halb Pfund geffofene Mandel

mit: viee gangen Enern wobl ab ,. dagu mifhe

grdbfld) aeftofienen Junmet, "T‘aaerln, Mups
fatnuﬁ, Flein gefdinittene Cirronenfchalen, und
eit halb Pfund roeh gefdrben Jueker 5 {chlas
ge die genanncen Geiicfe fo lange ab, bis du
fieheft , Das es emen telg auémadhe , dann
giefe Denfelben in papierne .ﬁ‘ame[n, bace
ihn ben temperictem E}euer, laffe ihn Dann
ausfiihlen, {dhneidbe ifn in lngliche diinne
Sdaddhen , und.: trocfue tlm bollenbs s {0 iﬂ
2 gut. :

[§
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