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534 Bon verfdhiedenen Torvten und BVadereyen.

fie gut ab; dann gib fie wieber in dad Pfandl, und log
fie ein wenig anlaufen, daf fie aber nicht topfig wird ;
dann laf fie wieder ein wenig audkihlen, fhlage 3 Gyer:
ootter darein, fyriidle fie gut ab, und giefe fie in bdie
Becherl; ftelle fie dann in ein Kaftrol mit fiedbendem Wafs
fer, und laffe den Kvem im Dunfte ausfochen, fo ift er

fertig. ; :
~Mein = Krent,

RNimm ein Seitel Wein , ober wad du braudit,
giefe ihn mit Jucfer und Limoniefchalen in ein Pfandl,
_und lafi ihn fieden ; foriible auf ein Geitel Wein 4 Eyers
botter im fiedenden Weine ab, und laffe hn dann aus:
tiblen; dann flopfe 3 Eyerdotter in cinem Hiferl ab,
und feibe den Wein darymiter; giefe ihn hernady in die
Becherl, und laffe ihn, wie bewuft, im Dunfte ausfos
chen, fo ift ex fertig.

Micichfel = Sorte.

: RNimm ein Halbed Pfund geftofenen Sucker in einen
Weidling, uberfiede ein halbed Pfund geddrrte Weidys
feln, IBfe fie von den Kernen und treibe fie.dburch einen
Durdfehlag 5 ¢ib fie in ein Reindl, und trodne fic auf
per Gluth gut ab; bann wifhe ein halbed Pfund Man-
deln mit dem Tudye ab, ftofe fie feirt, gib aber walrend
pem Stofen Eyerflar darsu, daf fic nidyt 0hlig werben.
Hernady gib 12 Cyerddtter, geftofenen Simmet, Limo:
nicfhalen, die Mandeln und Wejhfeln in den Juder,
und vibre alled durch eine gute halbe Stunde.  Nun
fhlage aud dem Klar von 5 Eyern einen fieifen Schuee,
und gib ihn gulest in bag Gevithree; dann viihre e8 mit
dem Schnee nodh eine gute Jeit, jot fhmieve einen Mo
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