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mit Butter, fillt bas Gerithrie Hinein und badt e8 lang:
fam, Wenn 8 gebacken ift, ftiivgt man ed aus pem Model
und (a6t €3 ein paar Tage ftehen, dap ed anyieht, fchneidet
e8 dann in S©dnitten und dberbaht fie auf beiden Seiten
auf einem Rofte, damit fie {dhon fermmelfarb werden.

6. Sdyokoladebrod.

®ib 6 Gier {dhwer gefihten Jucer in einen Weib-
ling, fdflage 6 Gierbotter Davan und tlifjre e8 gut unter
einander. Ehlage yon 6 Eiern die Klar pu feftem Schnee
pagu und viihre alled eine falbe Stunbe lang fefye fein ab.
Mifde dann 4 Giev fchwer Meh leicht Davunter, viifhre es
aber nidht mehr. Schmiere den Diodel mit Butter, fitlle ihn
mit de Halfte ded Teiges, fahe 1 Jiegel geriebene Banille:
fchofolade dariiber, fo Daf er gany bebectt ift, fitlie die 2.
$Hilfte des Teiges darauf, daf aber ber Mobdel nicht gang
poll ift unbd-bace ifn langfam fdon femmelfarb im Rohr,
Dann- ftiieze e8 heraus, laffe e 1 Tag angiehen, fdhneide
baraus Sdnitten und bihe fie auf beiden Seiten.

7. Konfebtbrot.

Man nimmt gelduterten Honig, laffe ihn fammt einem
Qimonienfaft einen ©ud thun, vihre ein halbed Pfund ge-
faften Sucer in Den Honig, nimm e8 vom Seuer, fchneide
Qimonienfhalen gang Flein, fbergiefe  ed mit fiebendem
Waffer und trocfne ed wieder gut ab. RNimm Jimmt, Ge-
wignelfen , Sngwer, Pfeffer, jedes nach Gutdtinfen, bie
Musfatnuf muf flein gefchnitten werden. Riifre alled in
ben Honig, nimm 1 Mafl Brotmehl, vitfre einen Theil
unter ben Honig, bag andere nimm auf ‘ein Brett, giepe
ben Teig, davein und wiicge bag Mehl alles bavunter, Der
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