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“und Backereyen, 320

awey Taferl SchoFolade auf einem Reibeifen. Fest treis
be bie Eyerdotter’ mit dem Juder reine gute Jeit ab;,
dann nimm die Mandeln,. iben Schofolade und: mit Li
monie abgeriebenen Sucker hingu, treibe ciI[eé eine gute
Balbe Stunde untereinander ab, endlich gib auch noch
pen Schuee Hinein, und treibe dad Abgeriihrte wodymal
pureh eine’ Bievtel Stunde gut ab;° dann fhmiere ein
Sortenblattel’ mit Schmaly, brosle o8 ein wentig aus),
und gib bag Abgevithrte hinein; Iaﬂ'e 8 Iangfam baden,
und e ift fertig.

@d)oPoIabé Sorte auf andere Art.

Nimm ein Pfund Sucfer in einen Weidling, 32 Eyer-
dotter, ein Pfund Mandeln, 22 Loth werben abgezogen

and fein geftofien s 3u dem Stofent nimm Cyerflar, daf

fie nicht Bhlig werden; 10 Loth Manbdeln werden abge:

wifdyt, und mit einem Wiegmeffer fein gefchnitten, vith.

re die Gyerdottey mit Juder cine halbe Stunde ab’,
dann nimm Ddie geftofenen Mandeln darein, und riihre
e8 nodh) eine Beif; nun nimm vou 15 Cyern das Klar
und  fehlage eitten fteifen Schriee, reibe 5 Taferin Sdho-
folabe, unb gib ihn in dad Geriihrte, mit den gehackten
Mandeln, fein gehactter Lmonie, Nelfer und Jimmet
darju s dann gib den Schnee darein, und vifhre ed nodh
cine eit, jest nimm einen YMobdel, fhmieve ihn und
brbsle ihn aus, wie beywuft, ninun dann einen Shopflofs
fel, und, gib dag Gerithrte in Den Mobdel, fo wie alle
Qorten in den Model gegoffen werden, und backe fie lang-
fam; wann fie gebacfen ift, laffe fie in dem Model ein
wenig fteben, dann ftirge fie heraus, mache ein Schoz
folave - Gis darauf, iere fie mit anderem Eid, wie du
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