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188 Bon' Pafteten upd Wanbeln.

und 2 Ddtter daran, ein wenig geftofenen. Jucer, von
einer halben Limonie flein gefhnittene Schalen , und
wenn man will, ein wenig geftiftelte Mandeln, rihre
e gut auf, dann fille die Wanbdeln mit mirbem Teig
aus, fille fie. mit Kod) ein wenig liber die Halfte an,
Tag fie in dem Oeferl {hon langfam backen, und gib fie
auf einer Sciiffel gesuctert yur Tafel.

SdhoFolade - Wandeln auf andere Art.

Nimm eine halbe Maf Obers, fdhlage 6 Eyerdot-
ter bavein, rihre ed gut untercinander, laf eé beym
Feuer su Toyfen werden, dann feihe dag Wafjer davon
weg, driice den Topfen gut aud und laf ihn auskiihlen,
damn treibe einen Vierting Butter ab, fdhlage 6 Cyer:
potter Davan, jedem gut verriijrt, vifhre den Topfen
darein, dann reibe 2 Taferl Sdofolade auf dem NReib-
eifent, ftelle e8 ein wenig auf die Gluth, bid die Scho-
folade weich und ein wenig brawper wird, dann gib fie
3u dem Abgetriebenen, gib einen halben Bierting ges
fehwallte und Flein geftofene Niandeln darju, rihre ed
vedpt gut auf, gib Sucker darvan, baf e fif genug
wird, von einer Limonie flein gefdhnittene Schalen,
von 2 Gyern: dad aufgeflopfte Klar, rvihre e gui uns
teveinnander, dann fiille die Wanbdeln mit dem Butters
teig aug, fiille fie mit dem Abgetricbenen nicht gar voll
an, befde fie ober ein wenig mit Jucfer, und backe fie
fehon Tangfam in dem Deferl,
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dl Cemmel - Paftete mit Stafjata,

i Nimm eiten halben Kalbsfehlagel, wdfdhe, miirbe
und falze ibn gut, danp nimm ein Kaftrol ,, 'gib Mard-
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