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336 Von verschiedenen Vackcreycn.

und lasse es backen; jetzt schneide es, wie die Vorherge¬
henden, laß es in der Röhre trocknen, und es ist fertig.

Aneis - Brod auf andere Art.
Nimm 6 ganze Eyer und 3 Dotter, das Klar von

diesen 6 Eyern schlage aber zu Schnee, verrühre nun in
die Dotter ein halbes Pfund Zucker durch eine halbe
Stunde, dann gib den Schnee darzu, und rühre noch

eine gute Weile. Endlich gib ein Pfund Mehl und zwey
Loth Aneis hinein, und verrühre es gut. Jetzt gib das
Abgerührte auf ein Nndelbrett, mache damit, wie bey
den kleinen Mehlbackereyen gesagt wurde; lege es auf
ein geschmiertes Blattet, und backe es, so ist es fertig.

Ancis - Küpfel.
Gib auf ein Nndelbrett 20 Loth schönes Mehl, schnei¬

de ein halb Pfund frische Butter darunter, und brösle
sie mit dem Nudelwalcher schön ab, gib einen Vierting
gestoßenen Zucker darzu, von einer halben Limonie klein
geschnittene Schalen, ein wenig gestoßenen Zimmct und
2 Eyerdötter, salze es, und mache den Teig geschwind
zusammen; wutzle klein Fingerdicke Stängeln, und flech¬

te krumme Küpfel daraus, lege sie auf ein Blattet, be¬

streiche sie gut mit einem abgeschlagenen Ey, besäe sie

mit geklaubtem Aneis, zuckere sie, und backe sie ge¬

schwind in dem Oeferl, richte sie auf eine Schüssel, zu¬

ckere sie noch einmal > und gib sie zur Tafel.

Aneis - Krapfel. ;

Nimm ein Viertel Pfund gestoßenen Zucker in einen
Weidling, rühre ihn mit dem Klar von 2 Eyern sämig
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