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Bon verfdhiedenen Vackeveyen, 345

nun den Teig, wie bewuft, an, waldhe ihn aud, und
fchmeide ihn in Der Fovm der Limonie - Taferln aug; herz
nach lege die Taferln auf bag Dlattel, driicke in bcr Mit-
te cinen halben Mandelfern davauf, made aus geftofie-
Hem Sncfer mit Waffer ein Waiffer - Eis, und liberftreiz
the damit die Taferln ; dann backe fie, und fie find fertig,

$Hobelfchaiten.
Nimm ein Bievting flein geftofere und ein BVieys
ting flein geftiftelt gefdhnittene Manbeln, vichte fiein

- einen Weibdling, nimm ein BVierting gefdhten Sucker, von

2 Gyern den Schnee, von einer Limonie die Shale tlein
gefchnitten davunter, andy driicfe den Saft davein: 5 Dann
fdhmeide lange Stiicfel von 2 Oblaten, 2 Fingey breit,

flreihe ben Teig E)J?eﬂ'errucfenbtcf darauf, beftrene ifn
mit Aneid, und bacfe ihn in einer gefthwinden Hike,
hernady madye ein Waffer - Cid, damit beftreiche fie und
laffe fietoieder tvodfnen, fo find fie fertig. ;

$Hohlehippen. ;
®ib in cinen Weidling Mehl {o viel du branchit,
dann uder und Geruch, weldhen du mI[ﬁ, mashe mit

einem laulichten Obers ben Teig an, und ruf)rc thn fein,
Jun Laf das Cifen auf bepden: Seiten heiff werbden, und
“fdmiere e mit Wachs, wann es beiff ift, wifche 8 aber

gleich ieder mit Flufvayier ab; Dann gib ein wenig
etg davauf, driicfe dbas Eifen 3ufammen, und halte 8 in
Das Feuer 5 wann der Leig auf beyden Griten lichtbraun
witd, foinimm ihn Heraus, und wicle ihn gefdhroind

itber einen fleinen RNubdelwaldher 5 fo fahre fort, His der
Zeig, ben dur oft, su Gnde ift; dann gib die Hojle:

biypen ol fertig auf die g;afel
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