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Loth fein muf und cibrt bad Gange im gleidhen Jug eine
halbe Stunde, bann mifdht man 10 Loth feined, gut ge:
trodneted Mehl Davunter, macht e8 auf Papier aus, jucert
ed oben gut und badt ed in einer mittleren Hige.

28. @ragantteig.

RNimm  {honen weifen Tvagant, weidje ihn  iibex
RNacdht in frifhes Waffer, dride ihn durdy ein Tud in
eine Schiiffel, nimm feinen Juder Davunter und viihre ifhn
1; fo lange, bid er fdmnalzt, wenn du ihn anvitheft. Gewdhn-
‘ lidh mug er eine Stunde geviihrt werdben; nimm immer ein
wenig davon auf ein Nubelbrett, mache einen Teig daraus,
anftatt Mehl muf Juder genommen werden, walfe diinne
Blatteln aud und brivde fie in Den Mobel, - {hneide Korb=
dpen aus, lege fie tiber einen Apfel ober diber ein Hols,
Damit fte Die rechte Form befommen, trodne fie Dann in
ber Luft; wenn ber Teig gu feft ift, fo nimm etwas von
w bem @ingevithrien darunter. Wenn man aber den Tragant
sum Beeidnenw nimmt, fo mug man ihn Gber die Nadt in
g @Eierflar einmeiden und den anbdern Tag einen Schnee ba-
‘ von Flopfen und aud) Juder darunter mengen. Man fann
| audh von bdiefem Schnee etwad u den fpanijchen Winven
|
I

nefymen, weil fte dann nicht o leicht gujammen fallen.

29. Spanifthe Ringel.

E RNimm einen BViexting Butter und einen Bierting
‘ Meht, brosle e mit dem RNudelwalfer ab, dann gib 3
Gierdotter und 1 halben Bierting feine Mandeln und Limos
nienfcpalen bagu. Mache den Teig jufammen, ftich fie mit
bem Rrapfenftedper aus, dann mit einem Fingerhut, Gbers
ftreiche fie mit Waffer befde fie mit grod geftofenen Juder und
bade fte fangjam im Robr,
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