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filberglangend augfieht. Derjelbe ift vorziiglich su allem Mavzipan-
®ebactenen, famn aber aucd) zu andeven Rudhen genommen und ine
pem man Orvangen- ftatt Rofemwaffer nimmt und bdie Citronenjdure
fort(iit, verdmbert werden. Gv ivird, wenn dad Badwert nod
waum ift, aufgeftrichen und muB dann i warmer Quijt trocknen,
dorf aber ja micht twieder in einen iwarmen Ofen geftellt twerden,
weil er fonft blafig toird.

1002. Gefodyter Buderguf.

950 ®r. in Stiide gejchlagener Bucer wird mit 1y Schoppen
Waffer o lange gefodht, wihrend man ihn Fur Beit ausdjdhaumt,
Big er, toemn man eine ®abel Dineingetaudyt, Herausgezogen mid
gegen Diefe geblafen Bat, fw fehr feinen Fiddhen feberartig abfliegt,
o) bem Syrupsmeffer big zum 37jten Grade.  Davauf werdben
bie verfhicdenen Bicereien vevmittelft eined iweichen Pinjeld oder
einer Feder damit ftberftvichen; e3 muf died rajd) gejdhehen, weif
bie Gfafur fhon wihrend -des Aufjtveichens troctmet. Man famn
diefen Gufs durch Veifitgung von Gitvonenjduve, Rojen= oder Orvangen=
waffer angenehm verdudern; er eignet fid bovziiglich g Hefer
bactwert.

1008." Bacdereien weif zu glaciven,

Man beftreicht diefelben, bevor fie in den Ofen geftellt werdens
mit etwas gefchlagenem Giwei, ftveut auf diefes eine dide Jucers
lage, welche man vevmittel(ft eines BVadpinfeld mit wenig frijchem
Waffer Gefprengt und dann im Ofen mit glaciven (Bt Vet 3u
flafer Oberhibe Gedectt man dad Gamge, wemn die Glace getrocet
ift, mit einem Bogen Papier, -

1004, Bacdeveien braun u glaciven.

Sn diefer vt glacivt man eigentli) nur Badwaaren von
Blitterteig, und war iwenn diefelben beinahe gar find und jchon
eine gelbe Farbe angenommen Haben. Man nimmt fie damt aug
bem Ofen, beftvent fie mit Rudevgucter und jdjiebt fie hievauf fo
lange tieder Binein, bid der Bucker gejhmolzen wund durdhfichtig tte
diinnes Glag ift.

1005, Himbeergup.

8 Qiffel voll Himbeerfaft und 250 Gr. Puderaucker riihrt
man immer nad) einer Seite, indem man den Guf iiber Heinem
euer ftehen Hat, zu einer dicten Sauce, ftveiht diefe nod) wavm,
2 fie fohnell troctnet, auf dad Bacdwerf und [dft den Gup in
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