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188 Bon: Pafteten: und Wanbdeln.

unb 2 @otter daran; ein wenig geftofenen Sucker, vom
einter: halben Limonie flein gefdhnittene Schalen , und,

wenn man will, et wenig geftiftelte Mandeln, Tithre

e qut auf, dann fiilfe die Wanbeln mit miirbem Teig,

aus, fitlle fic mit Koch ein wenig iibey, die Hilfte am,

1af fie in dem Oeferl fhon langfam backen, und gtb fie

auf einer Sehiiffel geguctert jur Tafel,

SchoEolade : Wandeln auf andere Art.

RNimm cine Halbe Maf Obers, {hlage 6 Eperddts
ter darein, tifre e$ gut untereinander, laf s beym
Feuer gu Topfen werden, daun feihe dad PWaffer davon
weg , driicte den & Topfen gut aud und laf ihn ausdtithlen,
pant. treibe einen Bierting Butter ab, fhlage 6 Gyers
obtter davan, jeden gut verviihrt, vibhre den Topfen
Dbavein, dann veibe 2 Faferl Sehotolade auf dem NReibs
eifen, ftelle e8 cin wenig auf die Gluth, bis DIE Sdynz

~ folabe weidh und ein wenig brauner wird, bann gib fie

sit Dem Abgetriebenen, gib einen I)aiben Bierting ges
fehwdllte wnd Flein geftofiene Manbdeln davsu, viihre es ‘
vecht gut auf, gib Jucfer Davan, daf es {iif genug
wird, vou einer Limonie flein gefchnittene Schalen,

“pon 2 Gyern das aufgeflopfte Klar, rihre ed gut uns

tereinander, Dann filille die Wandeln mit dent Butteys
teig aug, fiille fie mit dem Abgetriebenen nicht gar voll
an, befde fie oben ein wenig mit Jucer, und bade f ie
fepon Langfam in dem Deferl,

Semmel =5paﬁe_vter mit Staffata.

RNimm cinen Halben Kalbsfdhligel, wafde, mirbe
und falze ibn gut, dann nimm cin Kaftrol, gib Mard-
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