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und Badereyen. 333

trocfnen, hernach mache von dem tibrigen Nudelteig Wiir-
feln, Grofchen gvof, ibersuctere fie, einen weiff, einen
praun mit Eid, lege fie darauf, wann du ed jur Tafel
gibft. Dasd Papier muf alled weg Fonmen,

Lragaut = Jeig ,
al8 Bierbe zu verfdiedenen Torten, nam:
Lich 3u Figuren, Hdaufer, Kivdhen,
Blumen 2. 20,

Nimm Tragant, Flaube thn gut aud, nuy fehe,
paf du einen fdhonen veifen befommft, weiche ihn in
Wafer einen Tag vorber ein, und laffe ihn frehens
pann treibe ihn durdy ein faubereé Tudy dpurdy, daf
bag Unveine gdnglich hievon ygeg fommt; gib ihn!dann
mit geftofenem Sudfer in einen Morfer, und ffofe i
fo lange , bi8 er vedht zdihe wird. Wann er. nun
fhon fo feft wird, daf du ihn nidht mehr ftofen
fannft; fo gib ihn auf ein TNudelorett, beftaube ihn
noch ein wenig mit Sucer, daf er die rechte Fefte bes
tommet, nimm Stdrfmehl hingu, und walde ihn fhon
pift. aud; dann madje baraus, was bu willft vber
brauchft. Wann du aber ein Tragant - Teig madyen willit,
der nicht jum @ﬂ’en ift; fo made ihn, wie bewuft, wn
lauter Stdarfmehl.

(&}
QSaniUe = Srent.

Nimm ein Seitel Oberd in ein Pfandl mit Jucer
und Banille, und laf ed fieden; dann fipviidle in einent
Hiferl 4 Gyerddtter ab, und gib einen Lhffelvoll Falte
Milch darsu, daf fie nicht yufammen laufen. Nun giefe
die i ebenbe Banille-Mild) in die Ditter, und fprub[e
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