
durchsichtig sind , laß sie in einen Weidlr '
ng

über Nacht stehen , seihe sie durch ein Nudel-
sieb ab , und laß den Zucker sieden , thue den
Zucker so bald er siedet von Feuer , und wenn
er gesülzt ist , thue die Marillen darein , laß
sieden bis es sich wieder sülzet , laß sie sonach
in einen Werdling über Nacht stehen , und
seihe sie wieder ab , setze Den Zucker auf die
Glut , laß ihn sieden bis er gesülzt ist , thue
die Marillen darein , setze es auf die Glut,
laß sie nur so lang darin , bis sie warm sind,
laß sie in einen Werdling abkühlen , mache so¬
dann das Glas warm , richte die Marillen
schön darein , und gisste den Zucker darauf,
daß er gleich neben den Marillen dahergehet,
laß sie z Tage stehen , den übrigen Zucker
aber siede , und gieß ihn darauf-

Germküp fel-
Nkhm IL Loth gut und schön abgewas-

serten Butter , s ganze Eyer , und 4 Döt-
ter , 2 Löffel voll Germ , i Seitel Obers,
mache den Derg , wie den Butterteig mit 10
Loth Mehl , walke ihn schön dün aus , mache
dreyeckigte Fleckerln daraus , fülle Eingemach¬
tes hinein , rolle es zusammen , und lege es aufs
Pamer , saß gehen , schlag weiße Eser av,

be-
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bestreiche sie., streue groben Zucker darauf,
uns backe sie schön kühl.

-r v

Nihm ^ Pf . Zucker in ein Hafen , schlag
4 ganze Eyer und 4 Dötter darein , rühre es
ein halbe Stund lang , daß es schön dick wird,
nihm s Loth Bistazy , schneide sie klein , nihm
bis Schalter von einem Limoni, wie auch 4 Lolch
Semmelbröse ! auf die letzt dazu , schmier die
Wandel mit Butter , und fülle sie nicht vssi
an , schön kühl gebacken, so sind sie fertig.

Berg - Torten.
N hm I Pf geschwellte Mandeln , schnei¬

de sie klein , schneide einen halben Vierking
Aidronad darunter , die Schaller von einem
Lmwni , nihm Alkermes , fülle es gn, ein halb
Loch Zimmet H Pfd . Zuker , schlag ein ganzes
Ey , und ein Dotter darein , rühre es durch
einander , nihm ein Berg - Blattel mit Oblat
belegt , streiche den Teig darauf , lege den
Reif herum , es muß ,aber unter sich höher-
als <sben seyn , schön kühl gebacken , und al¬
lerhand Eis darauf gemacht.
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