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336 Von verfdhiedenen BVadfeveyen,

unbd laffe ed badfen ; jest fhneide ed, wie die Borherge-
Penden, laf ed in der JRobhre troctnen, und e8 ift fertig,

Aneis - éBrob'auf andere Art,

Nimm 6 gange Eyer und 3 Dotter, dad Klar von
piefen 6 Eyern fhlage aber ju Schnee, verriihre nun in
die Dotter ein halbed Pfund Bucfer durdy) eine halbe
Stuitde, dann gib den Schnee davgu, und rihre nod
eine gute Weile, Enbdlich gib ein Pfund Mehl und ywey
Loth Aneid hinein, und verriihre ed gut, Jest gib das
Abgeriibrie auf ein Nubelbrett, mache damit, wie bey
den fleinen Mehlbacereyen gefagt wurde; lege ed auf
ein gefhmierted Blattel, und bacde e8, fo ift ed fertig.

: Ancig = Kitpfel.

®ib auf ein Nubdelbrett 20 Loth {hones Mebl, fdhneis
pe ein halb Pfund frifche Butter darunter, und brosle
fie mit dem Nudelwalcher fhon ab, gib cinen Vierting
geftofienen Jucfer davzu, von einer halben Limonie flein
gefdhnittene Schalen, ein wenig geftofenen Simmet und
2 Eyerbotter, falze ‘ed, und madye den Teig gefchtwind
sufammen ; wugle flein Fingerdicfe Stdangeln, und flech:
te frumme Kiyfel davausd, lege fie auf ein Blattel, bes
ftreiche fie gut mit einem abgefdhlagenen €y, befde fie
mit geflaubtem Aneid,  judere fie, und bacfe fie ge
fhwind in dem Deferl, richte fie auf eine Sehiifjel, gu-
cfere fie nody einmal, und gib fie gur Tafel,

Aneis = Krapfel. :
Nimm et Biertel Pfund geftofenen Suder in einer
Weidling , vithre ihn mit bem Klax von 2 Eyern famig
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