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aug. Schmaly gcbgdcn. 307

Sdmaly gut ab, baf fie nidht fett bleibent; bann lege
fie gierlich in eine Sehiiffel, ficde Wein mit Rimmet und
Bucker, und wenn but die Jwetfchfert anvichteft, fo giefe
e Wein davitber; und gib fie fo auf die Tafel.

BwetjdhEen= Pofofen ftatt einer fiifen Speife,

Siede 3metfd)fen,“15fe die Rerne aus, und hacde
fie Flein; damn fchneide Semmeln yie ju den gebih-
ten Sdnitteln, {dneide die Seitenrinde orbentlich ab.
. MNimm nun die gebackten Swetfhfen , frreiche fie auf
.- bie Gemmeln Hodh und jierlich, wnd fabre fo fort,
fo lange du Bwetfhfen haft. Sehe nun das Sdymaly
auf dag Fewer, und laf e8 heif werben ; dann Fos
pfe Cyer auf, und falze fie ein wenig, tunfe nun die
aufgeftvichenen Semmeln in die Eyer, und bace fie ans
demt Schmalze heraud, und lege fie auf die Schiffel.
Hevnac giche Manbdeln ab, und fihneide fie 3u Stifteln,
beftecfe damit gierlicy die Schnitteln, und wenn du fie
auvidteft , fo fiebe Wein mit Jucfer, [immet und ¢i-
| moniefdhalert, und giefe den Heifen Wein dariiber, dann
| find fie fertig.
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Sunfsebnter Abfdhnitt.

| Bon verfchiedenen Torten uid Backerepen,

Aepfel - Krem,
@d)&[e gute Aepfel ab, fdhneide fie ¥lein ufammen,
und gib fie in ein Reindl; giefe ein wenig Waffer und
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