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e( ri , nur subtil , daß das Mehl zerr
' brk Ist,

ft lle es in kleine papierne Kavserln , die ge¬
schmiert Hnv , oder such in die Wandeln , backe
sie schön kühl ; so sind sie fertig.

Nonncnkuchen.
Nibm isa Pfd . Zucks in r «nen Weldling -,

schlag ein ganzes E - h ' netn , und rüyre es wohl
ab , rühre sodann 12 Loth Mehl dazu, geffcktrlte
B stazi , oder klein grschttikksne Mandeln , wie auch
Zttronad , mache kleine Ringel , lege sie auf Ob¬
laten , und Lacke sie schön kühl; so sind sie fertig»

Galeau - Wandel.
Ein halb Pfund Butter schön flaumigt ab¬

getrieben , schlag 4 Eyer eines nach dem andern
hinein , alsdrnn thue l) s Afd . Zucker , «in we¬
nig Muskatblüh , etwas Obers , und auf die

letzt iv Loth Mehl hinein gebeutelt , beschmier
die Wandeln mit Butter , fülle den Teig ein,
glatt überstriecken, ein wenig Zucker mlt Mehl
vermischt , die Höhe damit bestreuet , und schöa
kühl gebacken ; ist fertig.
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Prügelkrapfen.
Nthm ZO Eyer schwer Zucker , zo Eyer schwer

Mehl in einen Wetdling , schlag die Eyer darein,
« ihm i8 Cy schwer Butter laulicht gemacht,
rühre den Teig wohl ab , n ' hm Gewürz , Ltmo-
Ni , Pomeranzenschallen , schneide dies alles schön
fein , nihm auf die letzt etwas guten Wein , üver-
winde den Prügel mit Spagat über und über,
leg thu zum Feuer , daß er heiß wird , und man
es mit der H .,ad nicht erleiden kann , sieß chn
auf , brate thn schön braun , gieß ihn wiedrk auf,
und sofort , mit den Wrta aber, giebt mau nur
so viel , da ' ; rr schön fließt , wenn der Teig gar
ist , brate ihn schön braun , alsdenn schlag einen
Schnee , und Östreichs ihn über und über , be-
streue ihn mit geriebenen Ctoccolade ; und wenn
rr fertig ist , so ziehe ihn «6.

K ä s m i l ch.
Nihm Z Maß M ' lch , schlag 20 Eyer gur

<iö , nthm i Kafferlöfferl voll Mehl , rühre es
fein ab , rühre die Eyer und Milch darunter,
rühre es auf einen stätrn Feuer , bis es et¬
welche Stoß auft

'
hut , trucke . van einem Limoni

den Saft , und ein Löffel voll Essig dazu , dann
ei-
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hebe mlt einen Faumlöffel den Käs heraus , in
« inen Model , daß das Wasser abläuft , wenn er
kclt ist , kürze thu heraus in eint Eulzschallen
nach Bel eben , man kann ihn auch zuck rn , so
ist er fertig , richm r halb Maß Obe s , rühre
ein Kvffeelöff ' l voll Mehl ab , nihm von 4 Ey rn
die Ki r , daß aber die Vögrrl davon komm n,
rühre cs auf den Feuer , so etwas stärker ist,
alsdann gieb Grruch von Fantlle oder Zimmer,
oder was man will ; wenn der Krem dicklrt wtrd , ss
gieß dm Kr . m gleich hetsser auf den Käs , und
laß thu kalt werden ; so ist er fertig.

Nihm 1 Pfd . Mehl , 1) 2 Loth Zucker , ein
wenig Cal ; in einen Weidling , nihm 2 Löffel
voll gewässerte Germ , 12 Loth Butter , laß ihn
warm werden, gieß Z)4Seitel Obers dazu, und
gieß es in d .s Mchl , schlag den Teig gut ab,
schneide i n auf ein Blattel , laß ihn kalt wer¬
den , im Sommer lege ihn aufs Eis , uno ma¬
che Br ^ tz - l , wenu str fertig sind , so laß sie eln
wenig auf eiN ' N warmen Ort stehen , backe sie
schön heiß heraus ; siav fertig.

Man-
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