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Bon verfihiedenen Vacfereyen, 347

- Hohlebippen ebenfalls auf andeve Att,

Nimm ein Bievtel Pfund Mehl in einen Weidling,
unb 4 Loth feingerftofenen Jucker mit feinabgeriebener
Limonie, gib €8 in Dag Mehl; nimm eine laulichte Mildy
und madje den Leig an, und fhlage von 2 Gyern bHas
Klar ju Schnee; wenn der Teig fein abgeriibrt ift, fo

- gib en Schnee Hinein, madhe den Teig fehdn bditnn, wie

gu ben andern Hohlehippen, bann laf das Eifen heif
werden, fdhymiere e8 mit Wachd, und wifche ¢ wieder

mit einem Flufpapier ab, gib einen leinen Lffelvoll Teig

binein und [af ihn auf dem Gifen lichtbraun backen, vole
Ie ihn gufammen, fo find fie fertig,

Kaifer = Brod.

Nimm 6 Gyditter,” dag RKlar hievon fihlage ju
Smee, gib in die Dotter 16 Loth Sucfer und Flein ge-
fchnittene Limoniefdhalen, und vervithre diefed eine gute
halbe Stunde; dann vithre 4 Loth geftofene Mandeln,

unbd endlich & Loth Mehl davunter. Sollteft du feinen

Podel haben, fo madhe dir einen aus Papier, gib dagd
Ubgeviihrte hinein, und backe 'es fhdu Lichtbraun; dann

nimm e8 aud bem SRodel, fhneide s Langlicht , [aﬁ (49

trodnen, und ed ift dann fertig,

Kaifer = Fleifd) von Quitten,

Macye, wie bewupt, Quittenfleifch, dann nimm
ven abgetroctneten Manbdelteiq, und walde ihn auf
bem Nubelbrette Hein Fingerdick von einander; fthneis
pe lange ©treifen flein Fingerbreit uud Fflein Fins
gerlang, trodne fie ab, iberftreiche fie mit Iaffers
Gig, und lafje fie wieder trodnen. ~Dann fhmiere ein




	-

