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und Badevepen. 317

palbe Stunde fort; bann driicfe wdahrend dem Riihren
eint yenig Limoniefaft davunter, daff der Teig vecdht feif
witd, Sept nimm ihn aus dem Weidling. - IWillft du vo-
thes Gid machen, verriihre den Teig mit Alfermesdfaft;
braunesd, mit geriebenem Schofolade; gritnes , mit Syis
nattopfert ; diefen Topfen mufit du aber frither davju
gebert und Ydnger vevvithren, daf er fein: genug wird.
3u gelben endlich, vervithve Eyerddtter. Dad Eid ift
nun fertig, und fannft e8 nach IWillfihr und deinem
Belieben brauchen.

SKarmeliten - Sorte,

Nimm in einen grofen Weibling 12 frifche Eyer,
dann ein Pfund geftofenen Sucker, und vervithre ihn ei-
ne halbe Stunde; dann nimm 6 Eyerdotter, und fohlas
ae von den 12 Gyern dad Klar qu einem fefien Schnee.
Du-fannft audy ein halbed Pfund Mandeln u- Stifteln
fepneiden, tvenn du willft, und verrithre, wie du weift,
pag Gange big auf den Schnee. Nun gib Limonie und
Simmetgerud) davgu, dann {dhneide 4 Loth Jitronat fein
mit dem Wiegmeffer gufammen, und vervithre es mit
vem Schnee noch durch eine Bievtel Stunde:  Hoernach
fchmieve den Yodel, brisle ihn aud, gib dad Abgerithrs

 te binein, und laf ed bacfen; fo ift die'Torte fertige

Karmeliten - Sovte auf andeve Wrt,

RNimm 10 Eyer in ein Hiferl, 6 Gange und 4 Dots
ter, und einen hafben Epergugen woll Waffer, fhlage
eiten Schnee 5 Dann. simm ein holb, Pfund Jucker und
eirt Halb Pfuud Mandeln, aber die Mandefn miifjen ge-
fehwdlle werben, die Hiute abgezogen und flein gehadft,
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