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und Badereyen. 323 foft
bent ift, fo gib bdie geftiftelten Mandeln bineinn, und ver:

T e

viihre fie ein wenig 5 hernach nimm Oblaten, unp gib

ben Teig darauf. Du fannit aud gwey Finger breite {
©treifen aus der Oblate fihmeiden, und mit dem Teige
gut Mefferviicfendict beftreichen, Sdymiere nun ein gros

fed Tovtenblattel ein wenig mit Shmaly, aber nup i

mit ber flacdhen Hand, lege bann bie aufgeftrichenen
Dblat - Streifen bavauf, und laffe fie in ber Robre ein
wenig angiehen; dann nimm dag umgefebrte Meffer,
und fdhiebe fie fo ufammen, baf fie voll Fallten wer:
ben; wenn du fiebft, dag fie abgetrodtnct find, fo nimm
fie beraus, und lege fie gefchwind 1iber den Nudelwals
der, baf fie Frumm werden. Haft du nodhy Teig, fo le-
ge Oblaten auf ben Stury, ftreiche ben Teig gany biinn
auf, und feelle die gebacfene Streifen auf den Sturg
berum, {o viel du hinauf bringen fannft; orbie fie aber
gierlich, daf fie eine fchone govm befommen ; ftelle bann
ben Stury in dbie RNBhre, und laf den Zeig austrodnen,
| Wenn er gebacken ift, fo ziere das Gange mit Eid von .

verfhiedenen Farben, wie du willft, und fomit ift bie
Torte fertig. ;

Mandel - Wandelst,

Nimm in einen Weidling 16 Loth weifi - geftofiene
Mandeln und 12 Loth geftofienen Suder; fiblage barein
14 Gyerbotter, und gib Limoniegerud) dargu 5 nun fdlas
ge Sdmee aus dem RKlar von 6 Gyern, und verriihre
Alles gut, ben Schnee gulept; riihre aber fo lange, big
ber Teig dick wird. Sulept §ib noch 2 Loffelvoll Sents
ntelbrdfeln davinter 5 fdhmiere nun die Wandeln, wie
bevwufit, backe fie, und fie find fertig. i)
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