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Bon verfdhiedenen %acfcrevcn. 363

aber nicht braun werden ; wenn du mit dem Finger

auf der Hihe fie beviihrit, und du fie Havt findeft ,
oann find fie fertig.

Simmet = Brod.

Rimm in einen Weidling 5 gange Eyer und 6 Dist-
ter, und verriihre fie mit ein Bievtel: Phund gefdbten
Bucfer durdy eine halbe Stunde; dann gib ein halbes
Loth geftofenen Simmet Hinein, und wann auch viefes
gut vervithet ift, fo gib nodh 4 Lth Stévemehl und
4 Poth Crtramehl Davein; fhmiere einen Model, und
wenn du feinendaft, fo nmache div, wie bewuft, einen
von Papier, gib den Teig hinein, und lof ihn bacen.
Wann er nun audgetiblt ift, fo fhneive Gtriegeln davs
aus, und laf fie ubertrocfnen, fo ift ed fertig.

Suckerbackeren von Sragant - %eig.

Raffe ein Loth fhonen weifien Lragant tber Nadyt
im Waffer weichen, driicfe ihn dann durd) ein Tudy, wie

eine fefte Starf, und gib ihn auf ein %ubb[brett auf ges

{tofienen und gefiebten Sucker 5 bann treibe thn mit einem
gldfernen ober PHolzernen Manger auf dem Nubdelbret-

te fo Lange mitfammen ab, bi8 er feft wird; gib bfters

Budfer bargu, daf er die vehte Fefte befommet; denn

er muf {o bearbeitet werden, wie ein fefter Nubelteig.

Jept beftaube dad Nupelbrett mit StarEmehl, und wals
de den Teig Elein Fingerdick aus. Hernach fiich ihn mit
einem blechernen Ausfrecherl ald Herze, Krdnge :c., wasd
ou machen willft, aus, lege das ﬁltégéﬁvcf)ene auf ein
mit Wadhd beftrichenes Blattel, und laffe e8 bey einer

fangfamen $Hige bacfen, Willft du rothen madpen, fo
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