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25. Marmorirtes: Gebick.

{ Bierting gefhalte und fein geftopene Manbdel, eben
fo viel Suder wird mit einem gangen G und 2 Dottern
geiifet; wenn 8 bid ift, fo gibt man- etwad Lmonien
fchalen bagu und ftreicht dann bie Halfte auf 2 Oblaten:
blatter, wenn biefe fiberbaden find, fo wird Eingefottenes
paviiber geftrichen, dbann die 2. Halfte Teig, tiberbade Ddies
fen woieber, ‘bann with Gingefottened von ‘anbderer Farbe
bavauf geftriden, Fernach wird ein weifes €is daviiber ge
macht, mit gemifchtem Streuzucer befdet oder man mars
motitt 8, wenn e gut audgetrocdnet ift, wird e8 in finger:
(ange Stitdel gefhmitten.

26. Pomeranzen-Bufeel.
Sechs Wth fein geftofener Pomerangenzucer und ein

balbes Qoth feines Mehl wird mit fo viel gefchlagernter.
Gierflar fein abgemacht, daf €8 ein zafer Teig wird. Herz,

nad madst man ihn mit uder aud, gibt efwas Teig auf
pas Brett, walft ihn meffercictendicd aus, ficht ifm in
beliebiger Grdfe aud, richtet dann die Halfte auf ein mit
Wachs gefchmierted %Iec{) 5 toenn Die gweite Halfte ause
gemadht ift, fo werben die evftent oben mit Klar befivichen,
bann ein gweited Blattel davauf gelegt. Man' fann fie auch
mit Vanille-Judder machen.

27. Hoarnadeln.

Man wifet 5 Gievdotter mit 2 Gplbffelooll Sucer
in einem gut glaficten Haferl fo lange, big die Slar von
5 Giern gu feftem Schnee gefdhlagen ift. Hierauf. gibt man
ben Schnee nebft dem fibrigen Sucfer Der im Gangen’ 12
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