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Bon verfchichenen Vacereyern. 357

nimme nodh ein: venig: Schnee , bid er die vechte Fefte
hat, Beftaube nuw de Model mit Mehl, madye aus
dem Ubgerithrten auf dem Nubdelbrette lange Striegeln,
und driicfe mit der Mitte ded Fingers die Mufcheln in
bcm Model aus, bann lege fie auf ein gefdhmierted Blat-

5 fo fabre fort, o lange du Teig baft; baun bade
f ic, gtb fie auf eine Sciffel und beftmd;e fie mit Gig,
dann find fie fertig.

Wenn du eine Stury zorte mzt muéfatgmnerfn_
madhen willft, fo belege den Stury mit Oblaten, ma-

he aveifie ober braune Mustatginnerln, wie vorher ge

seigt wurde, und iere fie mit &ig, Auf diefe Art madt
man die Sturgz Torte mit Mufderin. .

Mustatsinnerln auf gudere Art,
Wifche mit einem Tuche 4 Loth Manbdeln fauber ab,

thue fig, in. einen Morfer, gib Eyerklar davan und fiofe

fie fein; Dann nimm in cinen Weidling 4 Loth Juder,

_gib die Mandeln mit Eleingefihnittenen Qimonie‘fcbalen dars

cin, und auch ein wenig gefiofene Nelfen und Jimmet.
Nun madhe. den Teig mit aufgeflopftent Schnee vou ci
nem @y an, Oriice ihu Dann in die Mobelun, lege die

_auggeditcten Mufcherin auf ein Blattel, und backe fie,

fo fiud, fic fevtig.
Griine MNuffe. -

Schwelle ein Halbes Pfund Mandeln, iche die
$Haut ab, damit fie weif bleiben, fo gib fie in ei:
ren: Weidling wit Waffer, dann ftofe fie, weun bas
Waffer qut abgelaufen ift, fein in einem IMorfer; gib
aber wdhrend dem Stofen ein wenig Eyerilar darzy,
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