oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



348 Bon verfhicdenen Backereyen.

Blattel mit Shmaly, lege in der Lange Quittenfleifch
darauf;, wie namlidy dad Kaiferfleifth ausdfieht; fege den
abgetroctneten SNanbdelteig nad) der Queve darauf, daf
er wie die Rippen ausficht, und hievauf lege wicder
Ouittenfleifh , dann waldhe von weifem Manbdelteige

Meffervitctendict ein Fleck aud, und lege ihn gleichfall”

darauf ;‘ endlich {chmiere einen Streif Dblate mit Eyer:
flar, und lege ed auf den Manbdelteig, gib ihm in der
$Hiohe die Farbe mit gebranntem Sucter und laf ed lang:
fam trodnen; fo ift ed fertig.

Kaftanien von Mandelteig.

Stofie 4 Loth abgezogene Mandeln fein, und iibers
trocine fie in einem Pfandl bey dem Feuer, dann lof
fie ausfithlen. [MNun nimm 3 Loth Sucker in einen Weib:
ling, gib Limoniefchalen und ein wenig aufgetlopfted
Gy dbarzu und madie damit den Teig an. - Hernach be-
ftaube einen RKaftanien - Model mit Mehl, und driice
‘ben Teig damit aud; fo fahre fort damit, fo lange du
Zeig baft; dann laf fie trocdnen. Wenn fie gebaden
find , Dann nimm ein wenig Eperdotter, Waffer und
Sucker, 1iberftreiche mit einem Pinfel die Kaftanien,
und lege fie auf einen NRoft, daf fie ein wenig licht
braun werben und qusfehen, wie die Gchten braunen Kas
ftanien; fo find fie fertig.

Getuntte Kaftanien,
Ninm Kaftanien fo viel du willft, brdune fie und
Iofe fie aus den Schalen. Dann laffe ein halbed Pfund
Sucker in einer meffingenen Pfanne mit einem Halben
Seitel Waffer fieden, und viihre es Ofters um, big er
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