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bie Wanbeln mit Butter, fitlle in diefe daé Abgeriihrie ein
wenig fiber den Halben Theil und bade fie gut.

4. Jﬂilﬂ)mbmmuuhcl.

Rimum einen Vievting frifchen Butter, treibe {oldjen
techt flaumig ab, {hlage 9 Gierdotter, einen nad)y dem an-
Dern Davein, vithre audy ein falbes Seidl techt guten Rabm,
2 gange Loffelvoll Germ, ein: halbes Bfund Meh nach
iind nach davan, falze e8 etwas, fchmiere bdie TWanbel mit
Buiter und backe fie fdhom Fihl.

5. Putterteigoandel.

RNimm- ein Halbes Phund Manbeln, {hwelle fie, siche
fe ab und ftofe fie vecht fein. Dann fiede eine halbe Mafh
fiiges Obers gut ab und laffe e wieder auskithlen. IJn-
beffers bu die Mandeln ftofeft, giefe von Ddem Oberd im:
wergt etiwad barein: Haft durdad Obers gany hineinge:
feert, fo faffe beibes jufammen eine balbe Stunbde fteben,
pann ‘driide e8 durch ein Tudh, nimm 12 Cierdotter, fprudle
fie bavein unbd mache e8 nach Belieben fif. Enbdlidy nimm
einen miivben Butterteiq, flitteve damit bie Wanbel, giefe
bie FHI Hinein, dodh fo, bap ein Mefferviicten (eer bleibt,
und bade fie' Hihle -

6. Beismandel.

RNimm 10 Loth Reis, wafde ifn etlihemale in war-
men > Wafjer, dimfte thn gany lind in guter Milch, gib aber
Acht, dafer fich nicht anbrennt, und audy, Daf ‘er nidt
naf bleibt; thue ihn dann in eine Sdhiiffel unblaffe ifn
vollig abteodnen. Dann ftofe i, treibe 8 Loth Buiter
ab, 12 'Loth geftofene Manbeln und 42 Loth geftofenen
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