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Teig muf aber glatt ausgewiirgt werden, Mache einen
Laib daraus, wie ein Brod, lege e8 auf ein Papier, madhe
audy ein Papier Gerum fo Hodh mwie ein RNeif ift. Bade o5
mit dem Hausdbrot; wenn ed gebacen ift, fo legt man 8
in ben Reller, bid bas Papier hevabgelt, hevnah fdneidet
man ed in fleine Stife ftatt Confeft.

8. @etrodkneter Mandelteig.

Man nimmt auf ein halb Pfund Suder 2 Cierbecher!
Waffer und (Gt ihn in einem mefjingenen Becen fo lange
fieben, big ex fich fpinnet. Dann thue man bdie Heingefto-
Benen Manbeln, eine aufgeflopite Gierflar bavein und
trodnet fie auf ber Glut ab. (Auf 2 Qoth Suder nimmt
man einen Fingerhutvoll Waffer.)

9. Mandeln im Sdhlofrodh.

Nimm 12 Lth gefahten Sucer, von 2 Gierflar ben
Sdhnee und rithre dief mit etwas gefiebten Jimmt fo lange,
bid eé bid wird. Dann nimm fchone gange Manbdeln, mit
einem Tude fauber abgewifcht, ftece fle an bdie Gpige
einer Stednadel, wale fie im aufgeriiheten Teig; bdann
lege fte auf ein mit Wachs gefdhmierted Plattl weit von
einander, bade fie Fihl und langfam, benn wenn e ju
Beif todve, o gervinnen fie.

10. Mundelbrapfel.

RNimm 6 Lth gefahten Suder, flopfe von 2 Giern
bie ®lar auf, riihre e mit dem Juder ab; ift bief fbon
Dict aufgerithrt, dann thue davunter 3 Loth ftiftlet gefdhnits
tene Mandeln und (anglicht gefchnittene Limonienfchalen,
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