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von 2 Küpaunern das Haschee davon In Butter
ausgedünstet ; so ist er fertig.

Muskatzoni zu machen.
Nihm 1) 2 Pfund Mandeln mit den Schallen,

schneide sie schön klein , nihm von einem Limont
die Schäller , r Loth Nagerln , i Loth Muskat-
blüh schön grob gestossen , vermischt unter die
Mandeln , r Pfd . feinen Zucker , 8 Loth Mehr,
dies alles mache mit 2 oder 4 Eyerdötter zu¬
sammen , besireiche die Möbel mit feinen Zucker,
trucke es heraus , backe es kühl , wenn sie ge¬
backen find , n ache ein LLe.sserets darauf ; so sind
sie fern . .

Arrischokenkoch.«

Nihm Zixtischoker kern , sied sie weich , und
stsffe sie kleir , mache von z Eyer , und einen
h a den Ettttl Obers ein Ctnßerükrtes , sivsse es
klein, 2 korb L ütter , eingeweichte Semmel klein
gcsiossen darunter , treib 8 Loth Butter , schlog
Z ganze Eyer h nein , und z Dcltrr eines nach
dem andern - 8 Loth Mandeln , oder Bistazi ge»
soffen, Las Gesiosicre yiuein, schm er en en Reif

Mit



mit Butter , fülle es hinein . Und kacke es schon
so ist es fertig.

Köstenkoch.
Nibm Kästen , schrepfe sie , Und sied sie

weich , schälle , und stosse sie fein , stosse einen
Vierking Butter dazu, » ihm alles in einen Weid-
ling , und rühre es fein ab , nkhm 4 ganze Eyer,
4 Dötter , Ltmonischäller . und 1)4 Pfd . Zucker
dazu , rühre es « ine Stund lang , schmier «inen
Reif mit Butter , und fülle es hinein ; backe es
schön kühl , so ist es fertig.

Geschobenes Koch auf eine andere
Art.

Stosse von r Pfd . Mandeln die Hälfte , den an¬
dern halben Theil schneide blattlet gestiftelt, grüne
und rothe Zttronad , Gewürz , gestiftete Limvni.
schäller , i Pfd . Zucker , einen Kösien grossen
Tragant , rühre es unter einander ab , rühre «S
mir gesäumter Eyerklar , bis sichs auf das Blat¬
tet streichen läßt , zuletzt thue das Gestiftelte
hinein , rühre es unter einander , und wache eS
wir ein anderes Geschobenes.
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