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352 Bow verfhiedenen Vackereyen.

rithre alled unteveinanbder. Hernach fehneide die Dblateit,
au den Bogen, beftreiche fie mit dDem' Teige, und lege fte
itber bie bewufiten Bogen, dann backe und zieve fie, fo

find fie fertig.
Anfgeftridyene IMandelbdgen.

¢ 1
Laffe ein halb Pfund Jucker in einer meffingenen |

Pfanne mit ein halb Seitel Waffer ficden, bid er fidh
foinnt; dann fibmeide ein halb Pfund Mandeln in Blats
teln oder Stifteln, svie du willft, trodue fie in dem Jus
er gut ab, und laf fie dann ausfithlen. Hernad gib
jic in einen Weidling, viihre Sehnee, von einem €y aufs
geflopft, dann Limoniefhalen und Limonicfaft hinein,
und gut untereinander; dann {hneide aud Oblaten Streis

fen gu den Bogen, fiveidhe das Abgeriihrte sierlich davs |

auf, lege fie diber die blechernen Bigen, und laf. fie
baden. Du fannft fie entwebder jest gleid), bevor dbu fie

in bie Rohre ftellft, mit vevfthicbenen Strithsucter bez °
- ftvesen, odexr, wann fie gebacfen find, mit Eis jicven.

Mandelbdgen mit Weichfeln,

Ueberfiede Weichfeln, Iofe fie aus, und hacke fie
¥lein gufommen, gib fie nun mit ein halb Pfund gefto-
fenen Mandeln in ejine Rein, und frodne ﬁe auf der
Gluth ab; dann nimm ein Halb Nfund geftofenen Ju-
der in einen Weidling, gib Limoniegeruch davgu, und
{hlage aud Cyerflay einen Schuee davan, fo. viel du
notbzg haft; mache fie daun, wie bte Borhergehendern,
unb fie find fertig. '

. Mandel = Brdzen,
Shlage vag Klav—vou 2 Cyern su einem Shnee,
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