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Bon verfhicdenen Backexeyen. 349

fo dicf wird, baf die Tropfen, wenn du eintuntft, nidt
mehr vom Kocploffel fallen. . Hernadh fuiefe die Kaftas
nien, eine nad) der andern, an eine Gabel, tunfe fie in
ben Sucker, und lege fie auf ‘ein gefchmierted Blattel
ober Papier, was du haft; fo find fie fertig.

~ Slepen vou Brandteig,

Laf in einem Reindl oder in einem meffingenen
Pandl ein Seitel Milch fieden, gib Schmaly gut eine
SHafelnuf grofi, undb auf Limonie abgeriecbenen Jucer
binein, und laff e8 gut verfieden ; dann nimm die Milch
vom Feuer, und gib 2 oder 3 Lofelvoll Mehl davein ,
Daf s ein vecht fefter Teig wird. Nun lege 2 ober

3 Eyer in warmes Waffer, wie 3u den Strauben, fihlage.
eit €y in den Teig und mache ihn damit an; wann dies -

fed gut verriihprt ift, fo fchlage wieder -eined hinein;
weni mun diefe 2 Eyer gut vervihrt find, und du fichft,
vaf Der Zeig Die Fefte hat, wie eine Oyrikfiraube,
fo fdmiere ein Blattel mit Schmaly, nimm einen Syrif-

ftraubenliffel, gib. den Teig hinein, und forige anf
pag gefdhmierte Blattel damit vunbe Ringeln, lateini -

fhe S, rvunde Paterl, fury Verfthiedenes, wasd dir mas
chen willft, wnd faf e8 in einer Rohre bey einer langs
fomen: Hige lishtbraun bacfen; fo ift es fertig.

Srebsbigen,

Nimm ein holbed Pfund Kvebdbutter, dann gib
3 Bievtel Pfund Mehl auf das Nubdelbrett, ein Viertel
Pfund Sucker und 4 Loth feingeftofene Mandeln; fehnei-
be nun die Krebsbutter 'in das Mehl, gib die Mandeln
in den Sucfer, und verwaldye fie 5 wusle auch) das Mep!
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