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Bon verfdicdenen BVackereyen, 340

fo bicf wird, daf die Tropfen, wenn du eintuntft, nicyt
mehr vom Kodloffel fallen. Hernach fpiefe die RKafta:
nien, eine nady der andern, an eine Gabel, tunte fie it
dert Zucker, und lege fie auf ein gefhmierted Blattel
oder Papier, was du haft; fo find fie fertig.

Kleyen von Brandteig,

Laf in einem NReindl oder in einem mefiingenen
Pfandl ein Seitel Mildh. fieden, gib Schmaly gut eine
Hafelnuf grof, und auf Limonie abgericbenen Jucer
binein, und laf ¢8 gut verfieden; dann nimm bdie Milch
vom Feuer, und gib 2 oder 3 Loffelvoll Mephl davein ,
baf 8 cin redht fefter Teig wird. Nun lege 2 oder
3 Eyer in warmes Waffer, wie gu den Strauben, fdhlage
ein €y in den Teig und madhe ihn damit an; wann dies
fed gut verriihrt ift, fo fdlage wieder eines binein;
wenn nun diefe 2 Eyer gut verrihrt find, und du fiehft,
tafy ber' Teig die Fefte hat, wie eine Syprigftraube,
fo {dhmiere ein Blattel mit Schmaly, nimm einen Syrik-
ftraubentoffel, gib den Reig binein, und forige auf
vad gefhmierte Blattel damit rumde Ningeln, lateini
fipe S, vumde Paserl, fury Verfchiedenes, was du ma:
chen willft, und laf e8 in einer Rohre bey einer lang.
fanten Hie lchtbraun backen ; fo ift es fertig,

Krebsbogen,

Qintm ¢in Halbes Pfund Krebsbutter, dann gib
5 Biertel Pfund Mebl anf das Nudelbrett, ein BVievtel
Pfund Jucfer und 4 Loth feingeftofene Mandeln ; fehneiz
be nun die Krebsbutter i das Mepl, gib die Manbdeln
inden Juder, und verwalde fie; wutle aud) dag Mehr
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