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c54 Bon verfdhiedenen Bacfereyen.

Bievtel Pfund geftofenen Jucfer, dann 6 Eper, madhe
ven Teig mit fitfemr Oberd in der vedhten Dicfe am,
{hlage ihn fhon flav ab, fhmieve bag Eifen mit Schmaly,
und backe fie wie die Borigen.

Mandelmarfchallen.

Mache einten guten Butterteig, walde ihn Finger-
dict aus, banu nimm ein anderthalb Pfund Plattel und
{dhneive 2 Blitter, fo grof als dad Plattel ift, lege ein
Blatt davauf, fohneide 2 Fingerbreite Streifen von dem
Teig, beftreiche fie mit Cyerflar, und lege fie auf den
Ranft des Blatted, dannt mache folgende Fille: Gib in
einen FWeibdling ein Biertel gefihwdlite und feingeftofene
Pianbelrr, 6 Loth geftoferen Sucfer, von einer halben
Limonie fleingefthnittene Schalen, ein wenig geftofenen
Jimuet, 3 gange Eyer und 4 Dotter, davon das Klar
von den 3 Eyern aufgeflopft, dann ruI)re eé eitte halbe
Gtunde auf einer Seite, daf ed red)t btcf wird, gtb'
2 Loffelvoll feingeriebene @emmelbrofe[n bargw, mifche
fie fehon fubtil davunter, abey! nicht mehr viihren, dann
befhmiere dad Plattel mit Gpertlar, gicfe dad Gerlihrie

' bavauf, gib bas anbdere Blattel gefthwind dariiber, drifcke

e8 an der Seife ein wenig jufamnten, daf die Fille
nicdht ausrinnen fann, madhe in ber Seite alle 2 Finger-
breit mit einen Meffer: einen Schnitt, eftreiche fie mit,
einem abgefchlagnen €y, und bade fie vecht langfam in
dem Oeferl, dann madye ein Eid daviiber, laf e8 wicder
in dem Oefer! trocnen, oder befde fie mit Sucer und gib
fie sur afel,
Gerdftete Mandeln.

Lof ein'!)alb Plund Jucker in einem Halben Seite!
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