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i 1069. Beignets voun Pflaumen. 2
J‘\ Die Pflawmen werden mit einem Mepe, worin fie nidht gar ti
i ' su gedrdngt legen diirfen, eine Minute lang in DHeifes Waffer ge- o
i falten und dann abgejdilt. Danad) ot man mit einer Federpoie, it
1 ohne die Pflawme zu zerreifen, den Stein heraus, driidt das Fleijd o
an den Stellen, o derfelbe durchgetonmen ift, wieder ein Bidchen u- 3
i fammen und ucert dann die Pilaumen ein. Nach einer halben Shnde "
i taud)t man fie in eine Qlare nach Nv. 38 und badt fie twie das itbrige %
i O0ft. - Bei allen diefen Ausbicfereien muf man Acht darauf haben, 6
baf die audyubacdenden Gegenjtinbde iibevall von Ausbadeteig wm- 5
gebent find und Yeine unbededten Stellen haben, ehe fie in das Heife :
Fett gelegt toerden.
Sngrediengien: 60 Pflaumen von grofer Art. 125 G
Bucder. RKlave nady Nr. 38. i
1070. Beignetd von Kirfden -
Hierzu nimmt man die gany grofen Gfad- oder aber grofe i
fpanticge Rirjcgen, fticht die Steine jo aud, dap die Rividhen ihre 0
polle runde Gejtalt behalten, zuctert fie damnm ein, taudpt fie 15 N
Minuten fpiter, indem man fie mit einem Holiipeilercdhen aus dem g
Safte Hevausnimmt, in den Ausbacfeteig Nr. 37 und badt fie wie g
die Pflaumen. ;
Sngredienzien: 1 Tellev voll Rivjhen. 100 Gr. Buder. >
Rlare Nv. 37. :

1071. Beignetd von Ob0ftmarmelabde.

L Bon irgend einer feinen, Jjehr feft und fteif gefochten Mar-
e melabe macht man mit Hitlfe fein gefiebten Jucers, welchen nian
b qut duvchfnetet, vunde fefte Rugeln, jo grof wie Reine Claudes
und fellt diefe auf tweifes Papier gelegt in einen (muwarmen Dfen
sum ntvoctnen Hin. Pan muf Hievbei fo lange Juder an die
Marmelade thun, bi§ fich die Kugeln formen laffen und beim Trod: |
nen mitffen fjie in fleinen Bwijdenrdumen aufgeftelt jein. Wenn
fie ein ienig itbergetvocfnet find, taudht man fie mit Hitlfe eines
fleinen $olzipeilerdjen in die Rlave Nv. 39 und bact fie tvie die
ek anbern Beignetd von Obft.

Sngrediengien: Marmelade von OO  Bucker. Klave
! Nr. 39.

1072. Raifer-Beignets.
NMan nehme hierzu eine edle Sorte Weintvauben, welde poll-
i ftandig veif find und jdhneide fie mit einer Scheere in Feine Theile,
} jeder 1 4 Beeven, welde zujammenhingend an einem fo furgen
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