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B & Bon. verfihiedenen Tovten

per ucher * fein geftofen and  fhbn gefihts  Hernady,
Woani die Eyerin demt Héferl fchon aufgevithvt find - fo
‘i Denn’ Suder davéin, {xnb vithreled eine gange St
per, “dann | §ib bie ‘gehactten Mandelir Davinter; eine
Handyoll Mebl, wnd thue ed inreinen Hifen,  vow ei:
er Rimonie derw Saft und die Sdjler daryu; fhmiere
.ot Blattel mit Butter, und mache einen Reif hevuny,
fehittte die Sache Davein, und lafed cine gange Ctunbe
Baickest, ‘abey: gang TUHE, fo ift fie fertig. i

SKrem in verfdhiedener %otm’. ‘

Nimm in ein Hiferl ein Seitel Oberd, fhlage
.6 @perddtter davein, und fpriidle fie gut’ by fey aber
" “woyfichtig, Daf vou dem Klar ober dem Leifen nidts
PHingtt Fommt§: damn gib abgeviebene Linponie und SJucker
pinein, fo viel duoglaubft ndthig suhaben, unbd foriidle
e8! mit einanberiab. Nun giefe dod Abgegoffene inein
{oberes: Kaffec Schaller(; Haft dur aber eigene Krem:
Bechert, fo nimmfie fatt ten Raffeer Shallerl, ftolle
nuhn bie Betherl in ein Naftyol mit fiedendemt Waffer, und
‘Iaﬂ'e Den Ryentint I Duufte auéfod)cn, fo q’t er ferttg. t

s 2mder Sorte,; ,

0 it ein «‘pfunb. Butter und treibefie gut abl
pann ninum 8 Coth geftofenen Jucfer und Fleingefdmit
tene Cintoniefdalen, Caudy’ fannft du, wehn du willf,
- Qoth Manbeln Hingi nehmen) § dann' nimm' 5 Biertel
Pfund Deehl, und verviihre felbed gut miti der Butter.
MR- gib den Teig aufein Torvtenblattel, nnd belege
ihnmit Gingefottentem, ober wad du haft, jierlich mit
oem Straubenldffel,  Bevor du noeh die gange Love
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