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Von verschiedenen Backercyen. 349

so dick wird, daß die Tropfen, wenn du eintunkst, nicht
mehr vom Kochlöffel fallen. Hernach spieße die Kasta¬
nien, eine nach der andern, an eine Gabel, tunke sie in
den Zucker, und lege sie auf ein geschmiertes Blatte!
oder Papier, was du hast; so sind sie fertig.

Kleyen von Brandteig.
Laß in einem Reindl oder in einem messingenen

Pfandl ein Seite! Milch sieden, gib Schmalz gut eine
Haselnuß groß, und auf Limonie abgeriebenen Zucker
hinein, und laß es gut versieben; dann nimm die Milch
vom Feuer, und gib 2 oder 3 Löffelvoll Mehl darein,
daß es ein recht fester Teig wird. Nun lege 2 oder
3 Eyer in warmes Wasser, wie zu den Strauben, schlage
ein Ey in den Teig und mache ihn damit an; wann die¬
ses gut verrührt ist, so schlage wieder eines hinein;
wenn nun diese 2 Eyer gut verrührt sind, und du siehst,
daß der Teig die Feste hat, wie eine Spritzstraube,
so schmiere ein Blatte! mit Schmalz, nimm einen Spritz¬
straubenlöffel, gib den Teig hinein, und spritze auf
das geschmierte Blatte! damit runde Ringeln, lateini¬
sche 8, runde Patzcrl, kurz Verschiedenes, was du ma¬
chen willst, und laß es in einer Röhre bey einer lang¬
samen Hitze lichtbraun backen; so ist es fertig.

Krebsbögeii.
Nimm ein halbes Pfund Krebsbutter, dann gib

5 Viertel Pfund Mehl ans das Nudelbrett, ein Viertel
Pfund Zucker und 4 Loth feingestoßene Mandeln; schnei¬
de nun die Krebsbutter in das Mehl, gib die Mandeln
in den Zucker, und verwalche sie; wutzle auch das Mehl
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