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PBlattel -und mache folgenden Fafdh) dazuw: Schneide ein
Stiid gebratenes KRalbfleifh sufammen, toeidhe eine Sent:
ntel i ber Mildh, dritcte fie aus und jchueide fie davinter,
gib 4 ober 5 ausgeldjte Sardelfen und von einer Halben
Limone die Schale dazu, {dhneide es vecht fein zufantnten,
gib e3 in einen Mirfer, ein Stitct Rrebsbutter dazi, 8 oder
4 Wacdholberbeeren und fjtofe ed vedht fein zufammen,
{hlage 1 oder 2 Eier darvan, 2 Loffel voll Rahm, Salz
und ein wenig Pfeffer davan, vithre alled gut untereinander
und fitlle e3 auj die Pafteten, gib tvieder einen Dedel
dacauf, beftreiche fie mit Ciffar und bade fie.

b) Verjchiedene Butfer= und miirbe
Srapfen.

Piiirbe Bregeln.
g Y ilo {hones Mehl, 22 Defgr. Butter, brdjle ihn
mit bem Walter gut ab, {hlage 3 Eidotter und von 2 Giern
bie Rlar zu ©dynee geflopft baran, 42 Defgr. geftofenen
und gefiebten Buder, von einer Limone flein gefchnittene
Sdhalen, arbeite den Teig gut ab und laf ihn ein twenig
taften, dann twalfe thn BHalbfingerdicf aus, flechte fleine
Brepelir darvaus, lege fie auf ein Tortenplattel, beftreiche
fie mit Ciflar, befde fie mit getviivfelt gefchnittenen Manbdeln
und bace fie gefchwind.
: Brandelhohlhippen.

7 Detqr. redht fein geftofene Mandelnn, 28 Defgr.
IMehl, 14 Defar. geftofenen Jucfer und 4 Eier, macdhe den
Teig mit fligem Obers in der vechien Dice an, jchlage ihu
fehon flar ab, fchmiere das Cifen nit Schmalz und bace es.

Jimtfrangel.

28 Defgr. {dhones Mehl, {chneidbe 21 Defgr. Butter
bareirt, 7 Defgr. gefchivellte und tlein geldhnittene Mandeln,
14 Defgr. gejtofenen und gefdhten Fucer, Jimt und ge-
{togene Gewiirznelten, brofle es qut ab, {hlage 8 Cidotter
parai, gib von einer Hhalben Limone flein gefchnittene
Sdyalen dazu, mache den Teig gefdhwind sujammen, walfe
thn fleinfingerdid aus, fteche vunde Kranzel aus, iiberfreiche
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