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S eal s

Butter, mifdht die Maffe gut duvdjeinander unv rithrt fie mit
Joviel geriebener Gemmel durd), dbafy man etnen weichen Teig
erhilt. Nachdem mon denfelben nod) mit dem ju fteifem
Sdnee gefd)lagenen Weifen der 4 Cier vermifdjt hat, Fitllt
man ben Teig in eine butterbeftridyene, mehlheftreute Form und
[aft ihn tm miig Heifen Ofen 1 Stunde baden.

124, Bwicbelfndjen. 5—6 mittelgrofie abgehiiutete Bwicbeln
fdneidet man in feine Sceiben und lifit fie in DButter
weic) (aber nicht gelb) biinften. Wiihrenddefien beveitet man
pon 1 Bfo. Mehl (je gur Hilfte Weienfchrotmehl und Weizen=
mefl Nr. 1), 125 Grvamm Butter, 3 CRlBffel Buder, 4 Giern,
1/, Qiter lauwarmer Mild) und 30 Gromm Hefen einen nidt
ju feften Teig, lft ihn an einem warmen Orte aufgehen,
fdhitttet ifn ouf ein meflbeftrentes Brett, wivtt ihn gut aus
und vollt ihn auf einem mit Buiter beftridjenen Bleche diinn
aug, [Eft ihn wieder aufgeen, beftreidht ihn gut mit Butter,
belegt ihn mit den weidjgeditnfteten Swicbeln und [HRL thn im
gut geheizten Ofen gar baden. (Zu dem Hefenftitd giebt man

Mandeln empfohlen, vermuthlidy weil daduvd) der Manbelgefdhmac
verfiiivtt with; died erveicht man aber aud), wenn man etwas mehr
fithe Mandeln nimmt. Die bitteren Manbdeln nun (ebenjo bie Rerne
der Pilaumen, Kirfden, Aepfel u. §. 1.) enthalten Amygdalin, weldes
auf thierifde Organismen nadteilig einmivft, wie durd
Berfudje mit verdjicdenen Thieven evmiefen worben. Daher gloube
id) im allgemeinen Intereffe ju hanbdeln, wenn id) die hievauf bezitg:
lichen Mitteilungen eined bejreundeten Chemifers nadftehend unvers
fiirgt wiedergebe:

Amygdalin (Cyy Hor NO;y) ift enthalten in ben bitteven Man=
deln, in den RKernen der Pfirfidhe, der Aprifofen, der
Pfloumen, in allen Teilen ded Kirfdlorbeer, der Vogel-
Deeren und der Amygdaleen. Nidt enthalten ift Dad Amygdalin
in Den fiifien Mandeln.
~ Gnuljin it ein gu den Giweifftoffen gehiriges Ferment, weldes
in Den bitteren und jiifen Manbeln enthalten ift.

Amygdalin gerfallt in Berithrung mit Emuliin und
Wajfer in Bittermanbdelsl, Blaufomre und Suder. (Cy Hy
NO,; + 2 H,0 = (s H; COH + HCN + 2 C; Hy; Os.)

Aud diefem Grunde find alfo die bitteren Manbdeln, ebenfo
wie die anderven eingangs erwihnten Stoffe unter allen
Umftinben giftig. Blauidure al3 foldje ferttg gebilvet findet fid)
in der Natur nidht vor.
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