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Bon verfhiedenen Badfeveyen, 351

swep, und lege fie auf die Mitte ber Qafer[n; wie bey
vent Lebgeltenen; bann backe fie, und fie find fertig.

Weife Lorbeer - Krdnydhen von Mandelteig,

Ninum ein Bievtel Pfund Mandeln, giehe die Haut '
_ab, und ftofie fie fein; wibrend dem Stofen gib Eyers

Hlar davju, daf fie nicht dhlig werden; bann gib fie in

eift meffingenes Pfandl und troctne fie auf ver Gluth
- ab. Hernad) nimm ein Bievtel Pfund fein geftofenen
|« 3ucfer in einen Weidling und rithre thn mit Sdhnee aug
einen Gy gefd)lagen ab, gib abgeviebene Lironie davgu;

vann bie ausgefiihlten Mandeln, und madhe nun dert
Teig an, daf er die vedhte Fefte jum %Iuébxud’en be: -
fommt,  Set befde den Krangelmobdel mit Mebl, rimm
ben Manbdelteig auf dag Nubelbrett, madye davaus fleing |
. Fingerdicfe Wuseln, lege fie tn den Sramgelmodel und
. briicfe fie davin. aus; fhlage fie Dernach auf dvas Blats
| el und fo fahre fort, fo lange du Teig aft. Laf fie’
| mm bey einer langfamen Hige backen, daf fie aber yoeiff
bleiben, dann gib verfhiedenes Eis darauf, und fie find
fertig. Aug biefem Teige fannft du auch Brdzen, Kis
wfeln, ober was du willft, machen,

Mandel - BVigen, |

Nimnt in einen Weidling 10 Loth geftoferien Jus
dér, dann 28 Loth abgesogene fein, geftofene Manbeht
in eine Rein, und ibertrockne fie ein werig auf der '
Gluth, daf fie aber nidyt braun werden, dann laffe fie
augtiiplen. Nun fdhlage von 5 oder 6 Chern bas Klay
3t ©dmee, und gib e8 mit Limonie - Gerueh in den Ju-
der. Thue nun endlich auch die Mandeln darein, und
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