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und Bacfereyer, 323

ben ift, fo gib die geftiftelten Manbveln binein, und ver:
riire fie ein wenig; “hernadh nimm Oblaten, unp gib
ben Teig darauf, Du Fannft audy zwey Singer breite
Gtreifen aus der Dblate fdhneiben, und mit dem Reige
gut Mefferriicfendict beftreichen. Schmieve nun ein gro-
fe8. Lortenblattel ein wenig mit Schmaly, aber nup
mit der flachen Hand, lege bann bie aufgeftrichenen
Dblat - Streifen davauf, und laffe fie in ber Nophre ein
wenig angiehen; dann nimm bas umgetehree Meffer,
und fhiebe fie fo gufammen, daf fie wolf Fallten wer-
den; wenn du fiehit, baf fie abgetrodnet find, fo nimm
fie beraus, und lege fie gefdhwind itber ben udelwal=
dher, dag fie Fraumin werben. Haft du noch Teig, fo le-
ge Oblaten auf ben Stury, ftreidhe ben Teig gang biinn
auf, und ftelle bie gebadene Streifen auf den Stury
berum, fo viel bu hinauf bringen fannft 5 orbite fie abey
gietlich, bag fie eine fdhine Form befommen'; ftelle dann
dent Stury in die Rohre, und laf den Zeig ausdtroctnen,
Wenn er gebacen ift, fo iere vas Gange mit Eis von
verfthicbenen Farben, wie du willft, und fomit ift bie
Lorte fertig.

Mandel - Wanbdeln.

RNimm in einen Weidling 16 Loth weif - geftofiene
Manbdeln und 12 Loth geftofenen Juder; fdhlage darein
14 Eperdotter, und 6ib Limoniegerud) baryu 5 nun fchlaz

ge Sdnee aud dem Klar von 6 Gyern, und. perriihre

Alles gut, den Sehiee sulet; vithre aber fo lange, 6is
ver Teig Dif wird. Bulesit gib noch 2 Loffelvoll Sems
melbrifeln darunter; fhmierve nun die Wardeln, wie
bewuft, bade fie, und fie find fertigh { :
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