
riz

gant , siosse solchen unter die Mandeln ; wenn
er genug g-estoffen ist , so mhm i Pfd . Zucker
dazu , theile es auf 4 Theü , em Theil roth
mit Alkermus , oder Turni -ol, ein Theil grün,
ein Theil braun mit Zimmer , und ein Theil
laß weiß , würge in einen jeden Th . il Zucker
hinein , daß er sich walken laßt , trucke ihn
in verschiedene Möbel , l ge sie auf Oblak,
und bücke sie schön kühl , so sind sie fertig.

Nihm in einen Meidling ^ Pfd . gestost
feüe Mandeln , 6 both Zucker , schlag 2 gans
ze Euer , und 4 Dötter darein , rühre es^
bis es jcl-ön dick wird , schneide von Mandeln
und Semmeln runde Schnittet « , duricke sie m
die Mandelfüll , und barke sie aus den SchmalZ
schön braun , so sind sie fertige

Schneide Pfd . Mandeln blattelweife,
schlag von 2 Eyern die Klar , sammt 2 Mes¬
serspitz geweichten Tragant zu lauter Fauny
«ihm r - Pfd . Zucker , rühre es mit z Eyerklar
wohl ab , wenn solches gut gerührt ist , ss

mhm



nihm die Mündeln auch darein , schmier em
Blatte ! mit Butter , und streiche es schön dütt
auf , und backe es schön gelb , schiebe es auf
eine Schüssel , richte es wie einen Berg , be¬
streue es mit Zucker , und geschnittenen Bi-
stazi , so ist es fertig.

Lioccoladekoch.
Nihm l halb Maß Obers , schlag 2 gan¬

ze Eyer , und A Dötter darein , sprudle es wohl
ab , setze es zum Feuer , daß es ein Topfen
wird , binde es in ein Tüchel , laß es über Nacht
hangen , damit das Wasser davon lauft , nihm
sonach ^ Pfd . Butter in einen Meidling , treib
ihn wohl ab , ftesse Pfb . Dopf , Pfd . ge-
stossene Mandeln wohl unter einander ab, thue
ss im abgetriebenen Butter , schlag 6 ganze
Eyer , und 6 Dötter in eine Schüssel , von der
Klar schlage einen Schnee, und rühre allzeit
rin paar Eyer , und ein wenig Schnee darun¬
ter, bis es in allen eine halbe Stund aus¬
kragt , nihm ^ Psd . Zucker , 6 Loth Cioccolade
Lazu^ schmier den Reif mit Butter , fülle das
abgetriebene hinein , und backe es langsam , so
ist es fertig.
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Marillknkoch.
NihM in einen Meldung ^ 4 Pftt . nicht zu

klein gestossene Mandeln , i ^ s Marillensa ^ sen,
rühre es eine Viertelstnnd , schlage 6 ganze Eyer.
und 14 Döttcr nach und nach darein , rühre es
wohl ab , nkhm Zucker nach Belieben , von 2
Llmonl die Schallen , rühre es auf einer Seite . ,
schön langsam , fülle es in einen Reif , der wohl »
verwahret ist , dann es fliestet Lern aus , backe
es schön kühl, eine Stund lang , ss ist es fertig.

Mandelkoch von Zitronen.
Nthm ln einen Weckling 3 )4 Pfd . gestossene

Mandeln , z)4 Pfund Zucker , einen schön und
grossen Zitronen , reib ihn auf einen Reibeisen
wohl ab , laß dir Echäller sieden , wie ein paar
Eyer , seihe es ab , trucke es gut aus , thue es
unter die Mandeln und Zucker , rühre alles wohl
durch einander ab , nihm 6 ganze Eyer , und
, o Döttcr , schlage es uach « nd nach dareln,
rühre es so lang , daß es eine Stund austrägt,
schmiere den Reif mir Butter , fülle daS Berühr«
te hinein , backe es eine günzr Stund Langsam,
lv ist rs fertig«
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Nihm Z §4 Pfb . Zucker , siede ihn schön dick,
laß ihn kühl werden , nihm 14 Loch gestossens
Mandeln in den Zucker , und rühre es wohl,
schlag 8 ganze Eyer eines nach den andern , von
einem Limoni die Schallen , auf die letzt 14 Loth
gestiftete Mandeln hinein ; gut durch einander
gerührt , e ' n Retf mit Butter geschmiert, und
langsam gebacken»

Semmelk 0 ch.
Nihm für i i )s <kr . Semmel , gieß r Set-

^ Sel Obers darauf , laß sieden, und rühre es auf
dem Feuer > daß es schön fein wird , laß es ab¬
kühlen, nihm 1) 2 Vterking Butter , treib es schön
ab , bis es hoch ist , nihm 2 ganze Eyer , uttd
ro Döttee > eines nach den andern , zuckere es
nach Belieben , nihm LlmonkenschäLer , mache
Don Teig einen Reif au ^ die SchüffeU hineings-
Soffen , schön kühl gebacken , so ist es fertig.

Zwieback zu machen.
Nihm 1) 2 Pfd . Zucker in ein HäfeNz schla¬

ge ro ganze Eyer Hinein , rühre rs eine Stuntz
H s
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