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aug Schmal; gebacten, 283

Gypanifdyes Mandeltoch.

Otofie einen Bierting gefchwellte Mandeln rvecht
fein, gib 6 Loth geftofenen Sucter darunter, um 3 Kreus
ger flein- gefdhnittenen Gitronat, weidhe einen Bierting

- Gemmelbrofeln i fpanifhen Wein, dann treibe einew
Bierting Butter pflaumig ab, {hlage 5 gange Eyer und f
6 Dotter hinein, gib die Mandeln und die Vrdfeln days
3, ribre alled jufammen gut auf, dann beftreiche die
@dyiffel fammt Reif mit Butter, fiille dag Kodh) hine :
ein, und bade e8 langfant,

MandelFodh.

Shmiere eine Schuffel mit Butter, bann fblage in
ein Hifer] 4 Cperbotter hinein, hingu gib Sucker mit Li-
monie abgeriegen, unbd 3 Loth geftofene Mandeln, Niibs
re Diefed mit enander ab, giefie ein Seitel Mildy daran,
und fpriidle fie ab; hernady giefe dad Koth in eine Schiif-
fel, fepe fie mit Gluth oben und unten auf, daf ed fhdn
aufgeht und eine Farbe befommt, dann uckere ed, uud
e$ ift fertig, |

T R A U i

MardyEocd.

Nimm ein BVievtel Pfund frifches March, siche dasd
hautige dDavon ab, und gib ed in einen Weidking, veibe
dann yon 2 Kreuger Semmeln die Riunde ab, weidye die
Semmeln in IMNildh, driicke fie aud, und wann du vorher
bas March gut abgetvieben Haft, fo treibe e8 mit dext
Semmeln dann wieber ab, gib Flein gefchnittene Limonie-
fdhalen daru, und falze e85 danm verrifhre ed gut mit
cinem gangen Gy und 3 Eyerdottern. Schmiere nun eint o
Blattel mit Butter, und brogle ed mit Butter aus, gib &
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