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und Badereyetrs 241

Jussiehen gebaden ift, fo giefic witder eine andeve
Faebe davanf, und fo fabre fort, fo viele Favben
du bafts wann alled gebacken” ift, fo made ein
sieclidhes Cis varauf, wimm den Reif Hinweg und
¢d ift fertig.

ann du ein Damenbrett maden wilft, fo
fannft du audy von Diefertt Teige cined maden;
nimm ndmlid) den Damenbretts Model ,  fdeuere
ihn , wie bewnfit, ou fannit ihn mit mebrecen odet
einet Farbe maden , wie du wilife; giefie die Torte
fachte Dinein und faf fie longfom bacen; dans
gimm Den Neif Dinweg und nimm fie Deeaus.

‘SRache bann von Ddemr abgeteichenen IManbdelteig

Wiiefel vor ynenerlen Favben gu dem Damenbrett,

‘und badfe fie longfam; madie dan vas €is biesu,

nhmlids weiff nud braun ju den Wiiefeln, und lege

damit cin Damenbrett sufammen; faf ¢8 dann

srodnen uud ‘ed ift fertig. & e ‘ !
Granydfifche Bldttertorter.

i 1 Tfand Mebl auf ein Nubdelbrett, dant

1 Viertelpf, abgeiogene feingeftofene Mandeln seeibe:

Qinonie mit Suder ab, und gib ibn unter dad
9Nebl; Daun fdueide 3 Wieetelpfund Butter dars
unter, und gib 1 Vieetelpfund geftofenen Sudfer
dagu; dief treibe alfes miteinandet ab, uud walge
8 mit dem Jubdelwalger gut ab. Nimm nun
1 ganyes Gy und = Eyerdbttee , made damit ginen
Zeig an, und walge ibn Bfters , nidyt mit der Hand,

fondeen mit dem Nudelwalger , weil ec fonft 38
sdbe whtde. Wann afies benfamen ift, fo walae
den Seig Flein Tingetdicf aud s nimm ein Tortenz

blattl, lege den Teig sarauf, und {dhneide ibn n:ad')
nem Blattel tynd heenm abs fo made bag fo vicke
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