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336 Von verfihiedenen Bactereyen,

und; lafje ed bacfent; jet fhneide ed, wie die Borherge:
Penden, Lo e8 in bev RNohre troctnen, und e8.ift fertiq,

Aneis - Brod auf andere Art,

RNimm 6 gange Eper und 3 Dotter, dad Klar von
diefer’6' Cpern fhlage aber ju Schnee, verrithre nun in
bie Dbtter ein halbed Pfimd Jucfer durch eine Halbe
Stunde, dann gib den Sdhnee dargu, und rithre nod)
eirte gute MWeile.” Enbdlich gib ein Pfund Mehl und jwey
Loth Aneid hinein, und verriihre e gut, Jept gib das
Abgeriihrte auf ein Nuvelbrett, mache damit, wie bey
den fleinen Meplbactereyen gefagt wurde; lege e auf
eint gefthmiertes Blattel, und backe e8, fo ift ed fertig.

Aneid = Kitpfel.

®ib auf ein Nubdelbrett 20 Loth fdhones Mehl, fchei-
Pe ein Hald Pfund frifdhe Butter darunter, und brogle

fie mit dem Nubdelwaldher fhon ab, gib cinen Vierting |

geftofenen Sucfer davzu, von einer halben Limonie Flein
gefchnittene Schalen, ein wenig geftofenen Jimmet und
2 Eyerbotter, falze e8, und made den Teig gefdhwind
sufammen; wusle flein %itm/e{*bic?e CGtdngeln, und fledy
te frumme Kupfel davaud, lege fie auf ein Blattel, be:
ftreiche fie gut mit einem abgefchlagenen €y, befde fie
mit geflaubtem Aneid, ucere fie, und backe fie ge:
fdwind in dem Oeferl, vidhte fie auf eine Sdiffel, 3uf
cfere fie nvd) einmal, und gib fie jur Lafel,

Aneis = Krapfel.

Nimm ein Bievtel Pfund geftofenen Sucker in einen
Weidling, vithre ihn mit dem Klar von 2 Eyern famig
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