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Gebackene Erdbeerschnitten . 42 Croquetten von Kartoffely
Gebackene Mandelschnitten . — ( Erdäpfel ) mit Vanille . —
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Auflauf von Mark , oder
Markkoch . . . —
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Mit 14 Kupfertafeln . — Dritte  viel vermehrte und verbesserte Auf¬

lage , gr . 8 . 1837.

Der Zuckerbäcker
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