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356 Bon verfchiedenen BVacereper.

flenie Mandelrn un® eine Handvoll Mehl darzu, dann
madye den Teig wit Eyerflay an, wie einen gefdhnitte.
tent Nubdelteig, und walde thn Fingerdic auds Hernadh
ftich Krapferln, BVrazen, oder wasd du willft, aus, lege
fie auf ein langes Blattel, und laffe fie bacten, Endlid)

aiere fie mit verfchiedenem Eid, und fie {ind fevtig,

Muskatsinneriu.

RNimm ein Bievtel Pfund geftofenen Jucer, wifche
eit BViertel Pfund Manbeln mit einem reinen Tudhe ab,
nbd ftofe fie fein; bann Hade die Schalen von einer Hal:
bent Limonie flein, ftofe Nelfen und Jimmet, und fhla-
ge dad Klar aug 2 Cyern ju Schnee; bdie Halfte von
demn Eyerflar gib in den Jucfer und vihre ihn ju einem
Gid; gib bdie geftofenen Manbdeln hinein, dann Nelfen
und Bimimet, dann nimm dag Gantge, vihre alled nnz
tereinander, daf e die vehte Fefte jum Ausdriicfen be-
fommt; nun befde den Mufchel - Model ein wenig mit
Peehl, und driicke dad Abgeriihree hinein. Die fo aug:
georiictten Mufdheln lege Dann auf ein gefdhmiertes Blats
tel, unb bade fie; wann fie audgebacfen find, mache ein
weifes Eis davauf, und fie find fertig.

Weife Muskatsinnerin.
RNimim in einen ‘if?eibﬁrig ein Biertel Pfund Jucker,

; Yade Limoniefthalen , und ftofe ein Bievtel Pfund abge:

sogene Manideln fein; dann gib den Schuee vou einem
Gy in den Jucker, und vervithre ihn gut; Hernach rihre
die Mandeln fo fange hinein, bid der Leig die vechte Fes
fte sum Augdviicfen befonimt, Sollte der Teig aber fo

“feft feyn, daf ex die Mandeln nicht genug benesit, fo
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