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340 Bon verfdhiedenen Vacfereyen,

fiebted IMehl darvunter, Enblih gib nody 12 Loth ge-
fdhnittene und audgelvfte ibeben, 12 Loth abgezvgene
Mandeln und Limonies Geruch hingu  Hevnadh fhmieve
den Mobdel , gib dag Abgerithrie hinein, und backe es
fhon, Sobald e audgefuhlt ift, {dhneide Mefferviicfen:
bide Stangeln, lege fie auf ein Blattel, und laf fie in
ver Rohre ibertroctnen, dann ift e8 fertig.

Butterbrapfen anf andeve Avt,

Madye einen quten Butferteig, walde ihn halb fin: -

gerdichk aug, fledhe mit dDem RKrapfenmobdel runde Kra-
yfen ausg, ftelle fie auf ein Blattel, beftreiche fie mit
Gyerflar, und bade fie in dem Deferl fdhin lichtbraun,
gib fie auf ein eingemadyted IWilbbret ober ein anbderes
GCingemachted, dann jur Tafel,

Oefiilite Buttertrapfen.

Waldhe einen Butterteig mefferdict aug, dann ftelle
die Krapfen auf ein Blattel, gib geftofiene Mandeln
mit Sucter vermiftht davauf, befireiche fie ein wenig mit
Gyerflar, decte wieder einen Krapfen dariiber, beftreldhe
fie mit einem abgefchlagenen €y, und Laf fie in Dem Defer!
langfam bacfen, vidyte fie sicrlich auf eine. Sehiiffel , bes
fde fie mit Suder, und gib fie fitv ein Gebackenes auf
die Tafel. :

Bitterbogen,

: Waldpe einen hodaufgehenden Butterteig Halb fin ;
gerdicE aug, fchneide 2 fingerbreite und 2 fingerfange

Fledreln bavaus, lege fie auf die davju gehbrige Bigen,
beftreidye fie mit einem abgefdhlagenen Gy, ftelle die Bi-
gen auf eint Blattel, und backe fie fhon Langfam in dem
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