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306 Von "werfdyiedenen’ Mehlfpeifer

werdent, ‘dantt gib- bie  Iwet{chten Davjie, und vihre fie
Brivdheinander. Nuit’ ninm dad Meidl won dem Feuer,
igib “flein’ gefdnittene” Lmoniefthalen , 1nd auch, wann
it il Quder hingw, foplage 2 DBtEY und cin gan:
308y davan’, nd veveubre fie gut. “Nun mache v |
einen gefdhnittenen Nubelteig an, “walhe cinen grofien ;
Slecten rvedht diinn aug, gib die abgeriibrten Iwetfdh: 1
fen barauf, ﬁretd)c fie gleich, und rolle den Teig u- »
Fanimen. Cd)tinere ‘ein’ Raftrol ‘mit' Butter, brosle os 1
‘aud, gib dén "Stradel’ Bincing und Iai‘c thn backetr,
Baf ‘er eine fhdie Farbe befomme; eudlich fehmiere’ ihh |
‘i anif Der iIBhe witf Birtted; winnt ov ‘gebacken ift, fo
fturse d)n heraus, unb er 11} femg

-;A o1y

1,‘{“3—;11cbce1te Smtfd)fen. V

"@tebe Rvetfchfen, aber nicht: 3u'fveich, feife: bie
@of davon ab, Tof fie fcbin trocen yoerden, dann [ofe
die Kerne aud’,) hacke fie jufamnten, und gib fic in eiven
fleinen Weibdling, ‘vithre Senmmelbrdfeln und Fleingefdhiiit:
tene Limoniefdialein Darju’, daf fie die redhte Fefre be:
Fommen 'y nust Flopfe ein G anf, und nimm aud , weni
‘ot willfl, abgesdgene Maribeln Waryi,  dann nimm
ein aufgctlopftes € auf die Hand, ind - ein wenig
Bwetfdtenteft, in deffen Mifte ftecke eirert MandelFerst,
and fovme  ber’ Teft, wie eine' Jwetfchfe. Danw ninm
brauneg Mehl auf einen Teller, lege btc gemadyte Swetfd): ‘
fe bavein, und {diittle fie, daf fie fich in bem Mehle
Derumwilst, und fo fahre mit jeder gemachten JwetfchFe
fort; Bami ninum Schinaly in ein Pfandl, lege die Iwetfdy
few Darein, unb: backe fic, nimm fie mit Bem DBactloffel
evaus, daf fie lin ibrer Fovm bleibenr; feife dann basd




	-

