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Bon verfhiedenen Backerepen, 561

@d)ofolc}be = Bufferin,

Nimmn in einen Weidling ein Bievtel Pfund gefto-
penen uder, ein BVievtel Pfund fein geftofene Man:
belu, ein Jieger!l gericbenen @chofolade, Limoniefdhalen
und efwas Limoniefaft, und riihre diefes alles mit Schnee
aug dem Klar von 2 Eyern durdh eine gute Bievtelftun-
de; danp gib mit einem offel Den Teig Grofdengrof

auf eine Oblate, und bacfe ihn, fo {ind bie Bufjes! fertig,

CSdyoFolade = SKrapfeln,
Nimm in einen Weidling ein BVievtel Pfund gefto-
fenen Jucer, und ¢ib ihm Limoniegerudh; dann niwmm
6 Loth geftofene Mandeln, vejbe ein Sieger] Schotolas

De auf einem Reibeifen, und mifdhe beybes in Den Buz

der; fhlage mun aug dem Klar won 2 Gyern einen
Sdhnee, gib ihn daru, und verriihre dag Gange durch
eine gute halbe Stunde, RNun gib bas Abgerithrte, Hale
be Nuf grof, auf eine Oblate, backe ¢8, und die Kra-
pfeln {ind fertig,

Sovtleteln.

G5ib auf ein Nubelbrett 20 Loth Mebl, fhneide ein
halb Pfund frifie Butter vavunter, brisle fie mit dent
Nudelwalder fhon ab, gib gefofenen Sucker daryu,
af es flif genug wird; nimm ein wenig Sals und flein
gefchnittene Limoniefhalen , fhlage 2 Gyervbtter davan,
und voun einer halben Limonie den Saft, madhe den Teig
gefhwind gufammen, waldye ihn Hein Fingerdicf aug, ftedye
mit dem Rrapfenmobe[ tunde Krapfeln davaus, ftelle fie
auf ein oIattc[ gib &‘Sembecren ober ein Gingefottenes
darauf, madpe von dem Teig ein ' Gitter dariiber, tiber
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