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Wirariwandelt,

14 Detgr. [chones Mart [chneide flein sujammen, laf
3 in einem Weidling ein wenig 3ergehen, treibe ed hernad
fchon flaumig ab, {hlage 2 ganze Cier und 2 Dotter dararn,
vithre 14 Defgr. gefchivellte und geftofene Mandeln bdar-
unter, 3 CRlsffel voll geftofenen Juder, flein gejdnittenen
Rttvonat, von einer hHalben Limoue flein gejchnittene
Sdyalen, rithre alles zujammen eine BViertelftunde gut an,
bann fitlle die Wanbeln mit miivbem Teig aus, fiille {ie
mit bem Ubgetriebenen big auf die Haljte an, mache von
bem Teig einen Decel dariiber, itberjtreiche fie mit einem
abgefchlagenen Ei und bace fie.

Semmelbrdfelwandeln.

3 14 Defar. gefiebten Bucder, 2-ganze Cier und 2 Dotter,

vithre e3 eine gamze Stunde, hernad) mifdhe von einer
halben Rimone flein gefdhnittene Schalen und 7 Defgr.
fein geriebene Mundiemmelbrofel dazu; aber nicht mehr
vithren, fonbern nur vermifcdhen; f[dhmiere die Wanbeln
mit Butter, fiille fie halb voll an und bade fie {don langfant,
fo leicht al8 e3 fein fann.

Reiswandeln.

Gtofie 14 Defgr. gerveinigten Neis, dann Ddilnjte ihn
fchpn dict und tveich in der Mileh, laf ihnJaustithlen, treibe
14 Defgr. Butter flaumig ab, vithre den Reid darein und
{chlage 5 Cidbotter, einen nach dem anbdern daran, gib 3 Dfgr.
gefchivellte und fein geftofene Meanbdeln, ein tvenig ge-
ftofenen Buder und Bimt, von einer Halben Limone die
mit Buder abgeriebene Schale dazu, flopfe die Klar von
pen 5 Clern zu Sdnee und vithre fie zuleht darunter,
[chmiere die Wandeln mit Butter, fiille jie nicht gar voll
an, bade fie gefdivind, qib fie auf eine Sdhiiffel, bejde fie
mit Buder und Bimt.

Griewandel.

Rocge in 3 Desiliter 8 Jentiliter jiedender Mild) eine
qute Handvoll Grief, laf ihn jieden, bis das Kod) {chon did
ift, Dann laf es austiihlen; tveibe 8 Defgr. 514 Gr. Butter
flaumig ab, bann jchlage-fo oft ein &i, jo oft einen guten
GRIBfFel boll Rod) Binein, von einer halben Limone flein
gefchnittene Sdhalen, Jucer, dak e fii§ genug toird, 8 Defgr.
b ®r. geldhellte und flein geftogene Mandeln und ein
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