oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Bon verfhiedenen Badereyen, 355

Waffer in einer Pfanne von Meffing fieden, bid er fich
foinnt, vithre ihn aber oOfters, daf er nicht dicf wird,
dann wifche ein Halb Pfund Mandeln mit einem Tudhe

. @b, unb vithre fie in den Sucfer auf einer langfamen
Gluth o lange, bis fie trocfen werden ; hernach fehiitte

fie auf ein flaches Blattel, und fie find fertig. Sollten
einige aufammenyicen, fo Ibfe fie auseinanber,

Mandeln im Schlafrock.

Nimm ein Biertel Pfund Mandeln, fhwelle (e,
und trocne fie ab; dann nimm in einen Weidling 4 Loth
Bucker, und mad)c mit aufgeflopftcm Klar von einem Gy
unb ein wenig Limoniefaft ein fteifed i, Nun ftecte
eine Mandel auf eine Stecnadel und tunfe fie in bag
Gevithree ; halte fie dann jum Feuer und laf fie ein we-
nig troctnen ; hernad fege fie auf ein Paypier, gib fie in
eine Wrme, dafi fie gang trocfen werden, fo find fie fertig.

Meif tibergogene Mandeln.
©dywelle ein halbes Pfund Mandeln, 3iehe bdie
S$Haut ab und laf fie wieber trocfen werdeén. Nun laffe
eint halbes Pfund Sucfer in einer meffingenen Pfanne
mit einem halben Seitel Waffer auf einer Gluth fieden,
tiifre ihn aber Ofters um; wann du fiehft, daf der
Buder anfdngt dick ju werden, fo gib die Manbeln hinein

amd vithre fie fleifig um, daf fie trocfen voerben; dann

gib fie auf ein Papier, lofe die 3ufammengeptcften oon
eintander und fie find fertig.

Rleine Meblbackerepen.

~ Minun ein Bievtel Pfund Sucfer auf ein Nudels
brett, abgeviebene Limonie, eine Handbyoll fleingefto:
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