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Eine Mehlfpeis.

Mache ein ftarf-8 Defchamel , {hneide
Semmel{chnittel, tunde fieein, gieb \,m'weutn:
ftactel ‘.emx:uf; und lege fie wieder jufamm,
tuncfe ¢3 wieder in Befchamel ein, fhmiere
ein Dectel mit Butter, lege e8 darauf, fege
es in Ofen, und ftreue in der Hihe Parmas
fanfif vavauf.

Gefottene Tovten.

Nibm 1 Pf. fein geftoffene Manbdel, dag
fie aber nidht oOligt find, bernadh nibm ein
hald Pf. Jucker, gief ein halbes Seitel Wafe
fer' darauf, und laf ibhn fieden big ex fidh
fpinnet , Bernach gieb es unter die S‘thnnbef;
tihre e8 wobl untereinander, {dhlag 6 Epers
birter eines nadh dem andern wobl gercithre
Binein , wad riifre ¢8 Dei einer Halben Stund,
nibm fodbann- ein hald Wierting Jitronad, 2
Loth Bifrazy, von einen Limoni die Sddller,
fihneide Diefes: alles Flein, und riihre e8 unter
bte TMandel, nibm audy vbon 2 Limoni den
Saft vamic fie fchon aufgehen, hernad fehmiere
bag  Blattel mit Buter, lege Oblat varauf,
fulle den Teig hinein , mache winen NReif Here
um, und backe es jchon Ehpl.
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Hefdyobene Tortents

Nibm 2 Df. qef zlx“f:, einen
Weidling, nibm von 2 Edaller
und dben Saft, von 8 oder 15 Enerflar dew
&S dhnee, ribre ein {hs ;
balb Pfo. Mandel,
?Bu_uni-:. , theile bie
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Del nilym Bistagn und Spinattppfen, ffoffe der
Soinaf flein, vihre ibn durd ein Tuch, atef
ein weniq Waffer-in ein Prandel, laf es aufs
ficdenr, gief den Saft Hinein, und taf ihn eis
nen Gud mit aufef 1

fibm ifn ju
einander , ju
Den braunen 11
fetsiten laffe weifs,
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2 Eperflar den Sdhnee , ftoffe o s' afled
woll Durdy einander, hernad belege ein Pergs
blactel mit Obladb, nilim eine @Eernfpr.ge,
brucfe Das E!urt voll an, {cz;e e in Dfen,
und [of fchdn EQHI bacen, wenn ¢8 gebacken
ift, fo trudfe 8 wieder voll cw, backe ¢6 wies
der , und fo fort, bis der Teig gar ift, und
wenn ¢8 gang gebaden E, fo madye ein Eis
barauf.

Cine anbere Battung Sdmalys
Sorfen,

Nibm 1 Pfd. Schmaly , freibe es (hin
ab, {hlage 6 Eyerddtter und 2 ganje eines
nach ben andern woh! jervitlet binein, bers
nach, nifm ¥ Pfb. Sucfer, Pid. Mandef,
| ‘m;m f-mn i dre ucf‘afln‘f und auf die

¥ PFo. Mebl, ribre e8 durdy einanbder,
mmfw ed f;a{b,n Kheil auf ein Blatee!, firlle
Eingemadhres hinein , madhe Srangel varauf,
und bacfe e {chin,

Englifge Mandeltorten,

Nihm 3 Pfo. JYuder; lafi thn fieden
big et bicE with, nihm ein und ein Bievte]
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; ftreiche das Blat=
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Nifm £ Dfo. Manbde!,
nen Tuch ab, flofie fie it
faf burch ein Nubelfieb
laufen ;. hernach nibm -

Dewt ﬁg‘ba-h" ﬁ-“‘lﬁa
und pie
ine Etund lang,
¢, % Loth Rine
em Limoni bie
flein, und nihm
fernad 1\“4“'61‘” ein Blatrel mit
befege e8 'f*m,m Den Wﬂt mitft $bs
en Seig binein, bade ¢8 jdbdn Fhb,
ein &8 davauf.

miffen aber af
Rlar jum "E:?:.”:?’-‘zre“
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pceolabe nehmen , wer ; )
ben will, giebs fodann in einen Mobel ober
Reif , unbd bade 8 bei einer Stunbd,

(o . §a S s
Sdiw pdtovten, o

1{{4 f"{‘_f
niche yucker ; 42 Ener,
12 bon 2 ‘Pomerans

alles, 4 Soth Dis
rofiao » -- ey QE*ﬁ'Ef" “Iﬁ

te, Lofh Mdgerl, 2
Eatnuf q:—'oim ftoffert, 5 Coth gericbenes {dhwars
e Brod, ed muf aber mit (m*wae-a TBein,
ober mit Pomerangenfaft aber nidht u naf
anaefeucht werben, e8 muf o Stund ges

I

rishet, qudy muf auf bie lest bad Brod mit
4 & £ B ¢ BN A P . { o
Ben Obrigen vermifdt werden , bade o8

s Gtund, madpe ein Tis von geftiftelten
s .
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ein Tortenblattel , backe ed bei Finfoivecels

flund vedht FOBT, und made ein E€is darvauf,
foie auf anbere Tovten.

Mirbe Bregerl

Ribm & Pfo. Mebl, 6 Loth Butter,
"' w
b} -

6 Loth RJuefer, ; oder 6 Eperddrrer, ein we-
nig '2£:~.£L'~ barunter, wmade l?;e;'ne Bregel dars

reiche ?-'Z r-,«: Epexflar, fiveue gros
A S ~ ¢ G N
ben E;—;:.aa;s‘; bavauf , und muﬁ: fie {dhon

Mandelbdgen.

RNihm 10 Loth Mandel, cinen Bievting
guder geitoffen , fdlage von g Ehesn den
Gdnee b-rnu{:.;fx; ' eig ,Rci’e
ruckendick Guy
te die Blgen mit bade ed {chdm
gelb - madje cin €is davauf, wnd befirene es

mit Bifia;zp.
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Eidtrapfel.

Ribm in ein Peden 1 PFo. Jueker ,
iiage 5 Cyerflar davein, rhhre 48 auﬁ' unnf

Silue




y viabre 28
2o ,‘
n, ruapre
it
¢ {
1 1
1
rejd toen.,
-
Nt :
& |
2 an fmr A &
Bon einem Seite L JDEU6 HND

=
£

feln Munomeb! madhet man ein Kir 108t s".". ; lagt
ed gut ausfocdhen, und hernad) auf ‘
auf%‘vfﬁha. Ufa ann treibet man

( i, wnd vithret im
tant von den 7 Epern die Klax
tebt thn au:‘g nad) und nach

lf"'i ﬂmm Mu»m:‘w‘ ab

o

f\rnvur‘i wad rubh
Eaad}b-fn ftoffet man um 10 Kreujer Fanille,
nibme 7 Coth Juder, und giebr nad) Aug
maaf Limeonifdydller], und um 6 Kreujer

fénittenes Jftronad hinein. Man flttere i
SiBanbel mic Buctevteig, fuliec fie nidit gar
voll ‘an, befdet fie mit Juder, und bacet fie

ganj gemady. it
ehls
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he m Teig roobl bam afet ; fehon
gebacken | {o iff es fertig.

5‘2!6*:1 3 oder 4 Hanbooll blaue Feil-
denbl attel , g_éﬁb fie i1 einen “‘T‘rib"';"g, brens
ne fie mit einen fiedenden IBafer s Dher Q:%';r_:‘:,
ab, und laf falt werden; e aﬁ aber zu mers
Fen , daf dag erfte ihaﬁ":z\: allgeit abgefiehen,
und in einem meflingenen Gefhier wieber aufge:
fpten wird, Hernad) trockne 8 burdy, gieb Limo-
ni und Jucfer baju, damit es ﬂe*o*mruf
Igutece fie toie Die anderen, hexnady gich
auf, und gieb die DHaufenblatter hinein,
gub e8 wie du willft i Sdallen, ober I
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