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104 Bon Pafteten und Wanbeln,

3, und laf ed bey dent Fetter yu Topfen werden, dann
feihe Dag Waffer Davon weg, driicke den Topfen gut
aus, treibe 6 Loth Butter fhon pflaumig ab, riifre ven
Topfen hinein , fhlage 2 gange Eper und 5 Dbtter
Davan, ein jeder gut verviihre, ninmm geftofenen Suder,
Daf es genug fiif wird, eine Hanbwoll gefhrodlite Pan.
deln unbd Limoniegeruch , vithre e gut auf, dann fiille die
Wandeln mit mivben Teig aug, fiille fie mit den Abge:
tricbenen, bis auf die Hdlfte an, made einen Deckel
bariiber, befiveiche fie mit einem aufgeflopften €y, bade
fie in einent Deferl fihbn Langfam, bid fie eine %arbe
babett, und gib fie gesuctert jur Tafel.

Klein geFranfte Wandelit,

SWalche einen guten BViittevteig Mefferviictendict ays;
und belege die ausgefchurievten’ Wandelmodeli. damit,
Yernadh) nintin Krebs - Schiweiferin, Unftern, Karvpfens
Mildh, Farpfen - Sunge, StHwhmmerln, und rihre ¢f
Wntereinanber, diinfte diefed m Bittter, gib ein weniy
Gewiivy und Milchralm davyu, und fhlage e in dem
Gingevithrten ab, dann fiille 'die mit Butterteig audge:
fegten Wanbeln etwad mehr wie Halbooll anr, “made
einen Dectel bon Butterteig baruoer, und bade fie.

Anjgegangene Wanbdeln mit Cingevithrien. .,

Mache von 3 Eyern cin Eingenihried fir 2 Perfo:
nen, weidhe eine halle Kreuzerfemmel in die Mild,
und-treibe 4 Loth Butter ab, ift diefe abgeriihrt, fo gib
Dag Cingeriifrte hinein, (jeboch dad Wdffevige muf
weg Fommen ). vervihre dann die. Semmel, wenn fie
ausgedviictt ift dDamit, gib: ferner Limonie davyu, fdlage

flfia
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