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Vot verfdhiedenen Backeréyett, 359

penfelben Durch einen Trichter auf vas Payier, wie bes
wufit; dann befde thn mit Suder, und laffe ihn bey einer
geringen Hige bacten; fo {ind die Haarnabdeln fertig.

Gefdynittene Bigkoten.

Nimm cin BViertel Pfund geftofenen Sucker in eineit
Weidling, dann 5 Eyerdotter, das Klar von 4 Cyern
 flage gu Schnee, unbd rithre die Dbtter mit dent Bucfer
burd) eine gute halbe Stunde; nun gib Limoniefdhalent
und den Schnee dargu, und rithre e8 noth eine Weile,
Dann rvithre einen Bievting Mebl datein, Yernad) fd)mzere
ben IModel, wenn du aber Feinen haft, o made aus
cinem halben Bogen Papier ein Kartanl, und fhmiere
e8, gib bag Abgetriebene hinein, und bade 8 fhidn;
pann laf es austiihlen, fohneide es Mefferriicken dick;
lege 8 auf cin Blattel, und laf ed trocknen, fo find fi i
fertigs

Bistoten - Bogeii.
 Riibre 4 Loth geftofenen Sucfer thit cinem gangeit
Ch und 2 Eyerdittern durdy eine halbe Stunde, thue
Liimoniefdhalen Darsu, und vihre endliy 3 Loth Piepl
pinein.  Hernacy fireiche dent Teig Flein Fingerdid anf

- Oblatert, laf ihn in der Rhre ein wenig Wberbacten;

Tege i dann gefdhrind auf die Bigen ; und Eacfe ih

1 gar aug, fo find bie Bogen fertig:

%tfd)vfbrob.-
Nimut in einten Weidling 10 Loth geftogenen Jucker;
5 Gyetdotter, dag RKlar hievon fhlage 3u Schnee; und
gib ihn noch mit 11 Loth geftofenem Jucker bareiit; 5 vithreé
diefed Alles eine gute Jeit, und rubre pantn 15 Qotf) ge?
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