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344 Bon verfdhicbenen Backeveyen.

3¢ e8 ein wenig, und fdmeide 12 Loth frifhe Butter days
untey, brogle fie mit dem Nubelwaldher gut ab, gib ein
Bievtel Pfund geftofenen Sucfer darsu, einen halben Vier-
ting gefdhrodlite und fein geftofene Manbdeln, 2 Cyers
otter und ¥lein gefthnittene Limoniefchalen, mache den
Leig gefchwind gufamuten, wufle dann dicfe Strieselt it
der Lange eined Fingers daransg, made fie wie ein Rin-

‘gel gufammen, ftelle fie auf ein Blattel, beftreide fie

it einem abgefdhlagenen Gy, und befde fie mitﬁgef[aub;
tem neid, und bacte fie fhin lichtbraun in dem Oeferl;

thann vidte fie auf eine @d)uﬂ'ef unb ¢ib fie mit Sucker
* ‘befdet jur Tafel.

@atfd)enaatbfd)en (Sjagebutteu) EBog,eu. /

Mimm 3 Vievtel Pfund Mandeln, 3iehe die F\aut‘

davon ab, fiofie ffe, und gib fie mit 4 Loth eingefotte
nem Hatfhenbathichen - Teft in eine Rein, und froche

fie auf der Ghith; dann nimum in einen Weibdling ein

Biertel Nfund Sudfer, und fhlage vou 2 oder 3 Eyern
cinen Scnee; gib dasg Abgetrodnete in den Sucfer, dann
{thlage fo viel Sdhnee davan, ald du ndthig haft. Streis

e den Teig auf die Oblaten, wie bewuft; backe und

stere fie mit Gig, fo find fie fertig.

Honig - Lebgelten,
TWiege ein Halbed Pfund Mebl auf ein Nudelbrett,

und {chneide ein Biertel Pfuud Butter darein, verwal:

dhe fie gut, aund made in der Mitte eine Hohlung; Hers

nad gi\b' 2 Gyerdotter, abgeriebene Limoniefhalen, ges
ftofenten Zimmet und Honig in die Hihlung; Hopfe aber:

i felbe dag Honig mit ven Eyerbittern gut ab; made
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