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L bactt €3 von allen Seiten, in dem Heipen Bacfett, worin ed gut
i jchimmen mup, hellgeld,; aud bdem Fett heraudgenommen, {dgt
' man e3 danady auf einer Brodjdnitte liegend exfalten, fehrt e8
oant toieber i dem Teig und badt ed twie porfher.  Auf diefe
TWeife fihet man fort, 63 das Ei jo gof ift, al8 man e3 Haben
i till, wobei das fepte Umivenbdern nidht in Teig, fondern muy in
| geichlagenen. Clern gefdhehernt muf. Diefes Gi wird gang mit Buder

beftrent angerichtet, und eine toarme Mandelfouce dazu gegebert.
Sngrediengien: 1 ortgefochtes Gi. 13 Loffel Mehf.
1 Sdoppen Mild). 1 Handooll Mandeln. 2 Gidotter. 1 Vel

poll Juder. Saly. 1 Gimweip. Bacdfett.

755. ©dneeberg mit O]t

Nachdem man von EiweiB redit fteifen Scmee gejhlagen hat,
permifcht man Diefen, indem man ihn noc) weiter jchlagt, mit Rar-
toffelmehl, 3 Lwoffel voll Pudergucter und eingezucterten Walberd-
beeven, telche mit Himbeeven gemijdht find. Snzivijden Hat man
auf einer vunbden Sdhitfjel BVutter sergehen und dtberall Hevumlaufen
{affent, auf diefe (&t man den mit Friichten gemifchten Schnee gleiten,
pifoet mit Hiilffe eined Meffers, einen PBerg davonm, verziert diejen,
indem man ihn mit OLFt belegt umd mit einer filbernen ©abel
Siquren hineindriictt, beftreut ihn dann pid mit Puderzucer und
ftellt thn in einen miifig warmen Ofen.  Hier darf er Hochitend
90 Mimuten bacen, und muf dann eine Hellgelbe Farbe angenont
men Haben wunmd einiger Mafen felt geworben fein. Der Ofen darf
mut wenig geheipt jein, und Dennoch thut man qut, die Sdiiffel;
worauf der ©Schneeberg gebacen terden folf, auf einen Dreifuf §i
ftellen, (ifit man hn zu beip, ober zu fange bacen, Danm fallt er
sujamument und wird unanfehnlich.  Man fann  aud Apritofen,
Rfirfige, Reine Claude fo iie aud) eingemadhte Friichte ofyne
Sauce dazu mehmen, dodh) miiffen diefe erft zu einer trocnen NMats
melade verrithrt werden, ehe fie zu Dbem Schnee fommen. Die
Himbeeren und Erbbeeren bdiirfen erft in Dem Augenbfict mit Buder
beftveut toerden, wenn man e praucdjen will, fie ditrfen nicht evjt
Gaft ziehen.

Sngrediengien: 12 Ciweip. 2 Theeliffel voll Qartoffel
mehl, 1 Obertaffe gehaujt poll Grobeeren, ebenjo viel Himbeerer.
100 ®r. Puderzucer. 20 Gv. Buiter.

1. Sierhudien, @meleffes und Plingen.
Die Bfannen, worin die obigen Sadjen gebacken tverder, diirfert,
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