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Bon_ verfhiedenen BVadereyen, 357

nimne noch ein wenig Schnee , bid er bie rvedhte Fefte
hat. Veftaube mum den Mobel mit Mehl, mache ausd
bem Abgevithreen auf dem Nubelbrette lange Striegeln,
und driicfe mit der Mitte ded Fingerd die Mufcheln in
dem Podel aud, dann lege fie auf ein gefhmiertes Blats
tel; fo fahre fort, fo lange dbu Zeig haft; dann backe
fie, §ib fie auf eine Schiffel und beftveiche fie mit Eis,
dann {ind fie fevtig. -

Wenn du eine Stury » Torte mit Mustatzinnerln
madyen willft, fo belege den Stury mit Oblaten, mas
e weiffe ober braune Musfatzinnerin, wie vorer ges
seigt wurbe, und gieve fie mit Eid. Auf diefe Art madt
man die Stury- Torte mit Mufderin,

Mustatsinnetln auf andeve Avt,

Wifche mit einem Trche 4 Coth Manbdeln fauber ab,
thue fie in einen Morfer, gib Eyerflar davan und ftofe
fie fein; Dann nimm in einen Weidling 4 Loth Jucker,
gib bie Manbeln mit fleingefshuittenen Limoniefchalen days
einr, und auh ein wenig geftofene Nelfen und SJimmet,
Nun macdhe den Teig mit aufgeflopften Schnee von eis

yemt Gy an, driicfe ihn damn in die Modeln, lege bie

ausgedriictten SNufcherin auf ein Blattel, und backe fle,
fo find fie fertig, ,
Gritne Jiffe.

Gdhtwelle ein halbes Pfund Manbdeln, giehe die
Hout ab, damit fie weif bleiben, fo gib fie in ei-
nen Wejdling mit Waffer, dann ftofe fie, wenn bas
Waffer gut abgelaufen ift, fein in einem IMorfer; gib
aber wihrend dem Stofen ein wenig Eyerflar dargy,
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