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Bor verfehiedenen Backereyest. 553

bamt ninmm cin Phumd fein geftoficne Mandeln, 4 Loth
geftofenen Sucer und Limoniefdhalen; diefes vithre mn:
teveinander, bi8 ed ein wenig feft wird, Haun mache auf

. bem Judelbrette Brdgeln dbavaus, lége fie auf ein ge:

fhmiertes Blattel, und bade fie, fo find fie fertig:
Mandel - Krapfen:
6dbnetbc ein Biertel S)funb abgesogene Matbeln
Ianghd)t gib 6 Loth Sucker in einenn Weidling, fdhlage

pag Rlar von 2 Gyern su Schnee, und rubrc ibn gt
unter den Sucfer, dann gib Rimoniegerud) daraut, 1nd

wenn alled gitt vervithrt ift, fo gib auch die gefdnittes

nert Mandeln darunter, Hernadh nimm Dblaten, thue
den Teig mit dem Loffel in Der @roﬁe einer halben wels
lifthen S.Ruﬁ Daranf , und fo faf)re fort, fo lange du eig

'~ baft, und bacfe fie, dann find fie ferttg

~ Mandel = Krapfeln anf andeve Art,
Shneide ein Viertel Pfund Mandeln in Stifteln,
bann gib ein Biertel Pfund Sucker in einen Weibdling,

and rithre ihn mit Sem Schuee; aug 2 Epern aufgeflopft,

su einem fteifen Gig; dod mugt bu nidyt allen Schnee
Binein verrithren, fondern nod eitten juriictbehalten, gib
dann nod) Limoniefchalen und Limoniefaft daryu; daf er

»gu vedyt fteifem Gife with, JNun gib die Mandeln Dargit

und drehe fie mif dem Eife untereinanber; I)ernady nim
cine Oblate, gib immer einen Loffelyoll barauf ; fo lan.
ge bu Zeig haft, und laf fie bacfen, fo find vie Rrd-

| yfeln fetttg(

S)?anbe[@ofﬂebippeu.-
‘ Gib in einen MWeidling ein halb Bievteig vedht
feirt geftofene Mandeln ; ein Hald Pund Mebl; ein
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