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bann lege bie Wanbel mit mitben Teig aus, fille fie mit
bem Roch ein wenig Uber bie HAlfte an, laffe fie in dem
Robr {hon langfam bacen und gib fte auf einer Sdyiffel
gegudert gur Tafel.

12. BPishotenwandel.

Rlopfe von 4 Giern bdie Klar su Schnee, ¢ib 10
Giecbotter und 42 Loty gcftofenen Juder Ddaran, fdhlage
e8 mit einem Beferl fo lange, bid e8 bid wird, gib etwas
flein gefchunittene Limonienfchalen Dagu, mifche 8 Loth ge-
ftebtes Saifermehl bebutfam bavunter, fhmieve bie Lanbel
ein wenig mit Butter, fiille fle mit bem Abge{dhlagenen
big jur Halfte an und laffe fte {hon langfam backen, bann
ftiivge fte auf eine Sehitfiel und befde fie mit Sucker.

13. Weidyfelwandel.

Mache von 4 Clevflar einen feften Schuee, gib ifn
in eine Sdtiffel, fhlage 7 Dotter dagu, gib aud) 6 Loth
gefiebten Suder hinein, vilhre alled jufammen, daf ed flaus
mig unb did witd. Mifche dann leicht davunter: 6 Loth ge-
fiebte Semmelbrdfel, fein gefhnittene Limonienfdalen und
etivad Simmt, und nad) Gutbiinfen frifche Weichfeln. Be-
ftreiche bie TWandel mit Butter, befde fie mit Semmelbro
feln, fiille fie suv Halfte mit bem Abgetricbenen, bade fie
langfam in bem Rohr und gib fe gesudert sur Tafel.

14, %ﬁ)unkcﬁmauhei.

Siede ein halbes Pfund Schunfen und {dmeide ihn
fHein gufammen, bade von 5 Gier Gierfladel, fdhneide recht
feine Nubeln davaus, dann treibe 2 Loth Butter ab, {chlage
2 gange Giev Davan und ein gut Halb Seidl Rabhm, vithre
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