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. it flein gefdynittenem Bitvonat, lege fie auf ein gefchniievtes
Fovtenplattel und Dbace fie xecht [chon vefch.

Braune Mandelbbgen.

28 Defgr. Manbdeln wifche mit einem Tuche jauber
ab und fchneide jie mit einem Schneidmejjer aujamnien,
98 Defgr. fein geftopenen Juder bdarumnter, gejtofenen
Bitvonat und Geiviivgnelferr, von einer Limorne flein ge-
{chnittene Schalen, wnd twenn man will ein wenig geriebene
Gdpfolade; rithre von 5 Clern die aufgeflopfte Klar dar-
unter, fheidbe Oblaten zwei Finger breit und einent ftarfen
Finger lang, ftreiche den Teig gut ntejferviicendid darauf,
lege fie auf blecherne Bisgen, lap fie {ehon tihl bacten; dann
mache ein Cis davither und befde fie mit tlein gejchnittenen
Biftazien, laf foieder trodnen und jtelle jie sierlid) auf eine
Sdyitffel oder auj eine Torte.

Suljen.

Weinjuly.

7 Desiliter guten Weinn, wenn uan bdie Guly nidht
gar #w ftart Haben will fdyitttet man 3 Desiliter Wafjer
bajit, 28 Defgr. Juder, ein tvenig gangen Bimt, 4 pbder
5 Gemwiivynelten und ebenfo bviele *Bfefferferne, Safran-
b von einer Limone und Bomeranze die Schalent, laf
¢3 eine halbe Gtunbde gut fieden, 2 Defgr. aunfgeldite Haufen:
blafe darunter, laff ed noch eiren Sud anfmacdyen, dami
feife e3 durd) ein reines Tuch und faf3 es an einem Eithlen
Orte fulzen; wenn die Suly fejt ift, nimm in ein Qaffee-
becherl ein twenig Altermes, driice etliche Tropfen Limoie:-
foft Darumter, rithre es umtereinander, bafy es fchiomn bell-
vot foitd und madje mit einem fleinen Pinfel ein Gitter
iiber bie Sulz ober anbere Jievratem.

Ribijeljulz.
98 Detgr. NRibijel, 42 Defgr. Buder, 1 Desiliter Waffer
* [af gut fieden, dann feihe fie durc) ein Tud und laf fie
toieber jo lange fieben, big fie gefulzt vom Qiffel fallen,
ftelle dbag BVecten jamt der Sulz in frifches Waffer, nimm
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