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M a n d e l t e i g.
Nihm Mandeln so viel du willst , wische

sie mit einen Luch ab , stoffe ste sein , nihm mehr,
als die Hälfte Zucker, stoß ihn dazu, und s Lag
Eyerbötter , Limsn schäller , Gewürz dazu , mr-
che Ringeln ober Stangeln daraus , arstatt Meh!
nihm Zucker zum Ausmachen , schön kühl geba¬
cken , so sind ste fertig.

NL . Bon geschähen Mandeln kann ma «?
es auch machen , nur daß man Patzel daraus
macht , und das Gewürz ausbleibt , In die Mit¬
te ein Stücke ! Zttronad oder Weichsel , bestreue
es mit Zucker , und backe es schön kühl ; so ist
es fertig.

Kapserlbiskoten.
Nihm von lo Eyern den Schnee , die Dör¬

fer hinein , nihm 6 Loth gefähten Zucker , und
i Loth Mehl , wenn dies wohl zerrührt ist,
gieb Geschmack nach Belieben , fülle die Kap-
ferln gleich voll an, backe sie schön kühl ; so sind
ste fertig.

Pommmsche Würste.
Nihm 6 Pfd . von mittleren Schw knfleifch,

vorn Stich und Bauch , das gut unterspickt ist,
fie.



siede es richt gar zu weich , und schneide die HauL
sauber weg , schneide das Fletsch gewürfelt vor?
der Suppe , wo das Fletsch gesotten , nibm 2
oder z . Schöpflöffel voll warm in das Fletsch,
12 Maß schweinernes Blut , das aber nicht ver¬
fälscht iff ^ als warmer durch ein Sieb hinein«
giessen , salze es , gieb Ingwer , Pftffer , Nägerln,
Muskatblüh , Basilikum, Körbclkraut , Merron , da¬
zu . nihm Plttnzengedärme , ur d binde sie . so lang,
als du sie haben willst , fülle sie , laß Wasser,
oder Suppen sieden , leg sie hinein > und laß
sachte sieden , wenn sie g . svtten sind nthm sie
heraus , laß kühlen- und hänge sie in die Selch-
kammer 4 Tage laug , so sind sie fertig.

Pommerische Gänse zu machen.
Die Gänse werden trocken gerupft , sauber

abgeklaubt , schneide sie auf den Rucken auf , lö¬
se dke Beiner sauber ab , mische auf 8 Gänse 4
Loth Saliter unter das Salz , salze es ein , aber
nicht gar zu vi « l, ^ege sie In ein Schaffe ! zu«
samm , und wohl geschwert , laß sie 8 oder io
Tag liegen , schlag sie sodann in ein sauberes
Tuch ein , und in die Eelchkammer 8 Tag lang
aufgehängt ; sind fertig'
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