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langgefcnittene SPiftazien, von einer fHalben Limonie bie
feingefchnittenen Schalen darein, viifre e8 nod dirte Halbe
Rievtelftunde, fhmicre die Wanbel mit Butter, fiille fie an,
laffe fie fbon langjam, aber nicht su frarf baden.

9. Panillewandel.

RNimm 1 Seidl Obers, 6 Gierdotter, 18 Lwth geftofene
Mandeln, um 12 Krewger Vanille und Juder nady Bes
lieben, beided ebenfalls geftofien, rithre alles Diefed unter
einanber gut ab, fitttere die Wanbel mit Buiterteig, thue
pie Fill Hinein und laffe fte bacen.

10. gu[d)tkmauhel.

Schneide ein Halbes Pfund Kalbfleif mit etwad ges.
felditer Sunge Flein aufammen. Rofte eine aufgefdnittelte
Mildsfemmel in Butter, giefe fiedende Mildh baritber, laffe
e6 auf ber Glut fieden, daf es o bid wie ein o) wird,
bann mifche Das gefchnittene Fleifch barunter, lege Die
Wanbel mit Butterteig aud, fiille fie nidht gar voll mit
pem ®ehac an, made von bem Butterteig einen Dedel
paritber, beftreiche fie wmit Gierflav und [affe fie in bem
Rohr langfam baden.

11. Sd)ukulubemdnhel.

Rithre in einer Pfanne 4 Kochldffelvoll fhones Mehl |
mit einem grofen Seidl Mildhy Flar ab, veibe wei Jiegel
Sdofolabe davein, ftelle es auf bdie Glut, ritfre ed fo
lange, bi8 e¢ bid witd und laffe e8 austihlen. Treibe
bann 8 i Butter flaumig ab, vihre Dad Kod) Ddavein,
fthlage 2 gange Gier und 3 Dotter davan, gib ein wenig
geftofenen Suder und BVanille darunter, vithre e8 gut auf,
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