
Geschobene Bögen.
Nihm r Pfd . blartelt geschnittene Mandekn,

i Psd . Zucker, von z Eyern die Klar , die Schäl-
ler von einem Limoni , und von einem den Saft,
rühre ein Eis , d ?s Mandel hinein , schmier ein
Blattet mir Wax , streiche die Mandel Hand
breit auf , du mußt es nach Art der Krapfen
aufstreichrn ; wenn sie g schoben sind , streue Zu¬
cker darauf , daß es ein Eis bekommt , backe sie,
und wenn sie gebacken sind , wie die Dandeibö-
gen , so biege sie über einen Nubelwalkrr ; sind
fe . tig.

Mandelzeltteln.
Nihm 1)4 Pfund Mandeln , 1)4 Pfund ge¬

fällten Zucker , und etliche Tropfen Limontsalt,
von 2 Eyerklar den Schnee , stosse es so lang,
bis es vom Löffel füllt , nihms heraus , und wal¬
ke es Messerrücken dick aus , fülle Ma molat hin¬
ein , leg wieder ein Batzel darauf , backe es schön,
wtnn sie gebacken sind, mache «in wciffesE s dar¬
auf , trockne sie ; so sind sie fertig.

Germ - Sträuben.
Nihm 18 both Mehl in ein Häferl , rs gan¬

te Eyet , 2 Lötter , 2 Löffel voll Germ , etwas
mchr



mehr / als ein halbes Settrl Mlch , r^ 2 Loth
Schmalz in die Milch , falze und mache den Teig
ÄN , setze daS Schmalz gleich auf das Feuer , denn
der Teig ist gleich gegangen , das Schmal ; aber
muß heiß werden ; backe fie heraus so sind sie
fertig.

Nihm ij2 Pfund gcröstc , und klein geflossene
Mandeln , 1) 2Pfund Zucker , b - Lsle es unk rein»
ander ab ) schlag in ein Häferl A ganze Eyer,
und y Dotter , schlage es woh ! ab , u d rühre
es unter die Mandeln nach und nach , rühre
es eine panze Stunde , nihm e ' n Viertel Pfund
Zitronad , 1) 4 Pfd . Ma >k , gewürfelt geschnitten,
die Mandel mit Buttelteig aufgefüttert , fülle
es voll an ; und backe sie schön . ^

Zwieback zu machen.
Nihm 16 Eyer , i Pfd . gefähken Zucker,

rühre es auf einer Seite eine Stund , nihm
r Pfd . Mehl , und rühre eS untereinander,
doch nur so viel , daß es durch einander kömmt,
Nihm demnach Limonischäller , Anis , Frntkel;
dacke es schön , so ist es fertig.
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