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362 Bon verfhicbenen BVackereyer,

ftreiche fie mit einem abgefdhlagenen €, und bade fie
gefhiind in dem Oeferl; dann ridte fie auf eine Sdhiifs
fel, befde fie mit Sudfer, und gib fie jur Tafel.

MWaffen - Krapfen.

Nimm in einen Weibling ein Hhalbed Pfund Mehl,
gib 4 Loth abgesogene geftofene Mandeln daryu, Jim:
met oder Rimonie - Gerudh, was du willft; dann laff
2 Loth Sdmaly heiff werden, und wicder ausfiihlen;
foplage 2 Eyerbitter und ein ganyéd Gy in bad Meh!,
und made mit einem Halben Seitel laulichten Obers
und 4 Loth geftofenem Sucfer den Teig an; made mun
Dag Eifen heif, befdhmiere ed mit Schmaly, und gib
ben Teig MNufigrof in ber Mitte ded Mobdel8 davauf;
damn bdriicfe den Model ufammen, gib ihn auf das
Feuer, und bacfe ben Leig {hon lichtbraun ; hernach
nimm ihn heraus, und lege ihn gefchwind iiber den Nu-
belwalder, daf die Krapfen Frumm werden, und fie
find Ddann-fertig. ’

Cyanifdyen Wind.

Riihre mit Schuee aus dem Klar von 2 Gyern cin
Bievtel Pfund fein geftofenen Jucfer in einen Weidling,
doch darfft du nicht allen Schnee hineinriihren, fondern
nur den groften Theil davon; driide eit wenig Limo:

niefaft inein, und vihre fo lange, daf er die vedhte

Fefte befommt, und nicht mehr vom Loffel fallt; fhmies
‘ve nun ein Blattel mit Wahs, und gib einen Kaffeh-
Ibffelyoll von dem Abgeriihrten nach und nach davauf; je
Hober fie werden, defto fhbner werden fie. Hernadh ba-
de fie in ber Nohre bey einer langfamen Hige, dap fie
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