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aud Schmaly gebadon, 281

werben, Dann ftofie eine Haudvoll Mandeln flein, und
treibe ein Biertel Pfund Butter in einem Weidling ab;
pann nimm die Sentntel , die in Mildh geweicht feyn
wuf, Heraus, driicfe fie aus, gib fic in bie Butter mit
pent Mandeln und Yimmet, und flein gefhnittene Limos
niefhalen dargu, treibe daun biefed Alled mit geftofes
nem Bucfer gut ab. Dann treibe eé mit 4 Eyerddtfern
und 2 gangen Gyern, ecines nach dem andern, ab, und
verdrehe die Weidhfeln darvunter. Schmiere und brodle
einen Mobel mit Butter gut aud, gib dbad Abgetricbene
Binein, und laffe nun den Kuchen bacfen, Werin er auss
gebacten ift, dann fHirze ihu Heraus, und befde ihn mit
Sucer, {o ift ex fertig.

) 3 ‘
— Kudhen vou Weidyfeln auf andere Art.
yeibe ein Bievtel Pfund Butter ab, und §ib ges

. pactte Simoniefchalen und geftofene Melfer mit Jucker

parunter, verrithre foldhes mit 3 Gyerddtternund 2 gans
sen @yern, eines nach dem anbern, dann nimm Semmelz
brofeln, fo viel ald wie gu den abgetricbenen Semmtelfnds
peln, und verrithre mit geweichter Semmel dasd Gange,
und gib die Weidhfeln biiry oder frifch griime darunter,
fimiieve Dert IModel mit Butter, und brogle ipn aus,
gib dad Geriiprte hinein, und laf den Kuchen baden,
pann fhiivge ihn aus dem Mobdel, und befde ihn mit Ju-
der, fo ift er fertig. . !

Derfelbe nod auf andeve Art.

Qreibe ein halb Pfund Butter famig ab, Ddann
nimmt 8 Gyerdotter, einen nac demt ax}be'rn- 5 von dem
Klar der 8 Cyer fdlage einen Sdnee/ ab, nun nimm
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