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304 _ Bon vevfhiedenen Vactereyen.

wimm gleich bepm Cinweidhen Alfevmedfaft darzu, odey
> au einem geiinen nimm @ypinatfaft.
Sucker - Strauben,

RNimm in ein Haferl 5 LWffelvoll Mehl, Jucker,
pas Klar vou 5 Cyern, und mache diefed mit Wein an,

vithre e8 aber fein ab; benn dey Teig muf fo weich wers -

ven, wie ein Farferl - Suppen - Teig ; hernady fepe eine
Pfanne mit Schmaly auf, gib den Teig mit dem Straus
benlffel in a8 Schmalz, und laf ihn lihtbraun bacen,
Wann er gebacken ift, fo nimm ihw hevaus, lege ihn
iiber den Nubelwaldper, und die Strauben find fertig.

Swicback.

RNimm 4 gonge Cyer, ein halb Pfund geftofenen
Quefer, und riihre fie gut, gib Yneid und Limoniegerudy
dargu, und endlich 5 Viertel Pfund Mehl; dann fhmies
ve bie langen SModeln, gib den Teig hinein, und backe
ihn; wann er pun falt ift, fo fohneide lange Striezeln
pavaus, Yege fie auf bas lange Blattel, und iibertroctne
fie ¢in wenig, o haft du den Bwicbad fertig,

Harter Stvicback.

Nimm in cinen Weidling 4 Loth geftofenen Sucker,
ein ganges Gy und 2 Ditter, dann Limoniefhalen, und
viihre folched, Daf ed ein bisdhen dick wird; Dann vifhre
4 Qoth Mehl davunter, Hernadh fchmiere einen Paypiey
Mobdel, gib dad Abgerithree I)ilteiit, und laf ed bacen;
pann {dneide €8, und lbertroctne e3, dann ift er fertig.

Kleingr Swichac.
Simu in einen Weibling 12 Loth Sucer und 4 gana
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