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auf ein Backbled wnd backt den Teig i eimemt miifig Heiben Ofent
fellbra. Puen feuchtet man dad Papier auf ber anbern ©eite
uit faltem Waffer “an, damit €3 fich gut ablost, nimmt ed dann
ot und fegt den IMatronenboden auf eine Schiffel, gibt Himbeer-
oer Qohannisbeer-Gelde Ddaviiber und legh danach dag Gitter ald
Qecfel pavauf. Mun vithrt man 125 ®v. Pudevsucter mit 2 Ep-
fbffel voll Waffer jo lange bis dev Jucer gejhmolzen wnd gldngend
weify ift, Deftreicht piermit, vevmittelft eines Pinjeld dad Gitter
ud (Bt die Glace tm Ofen trocinen.

Sugrediengien: 11/, Bid. Mandeln. 21/, Pfd. Buer.
¢ Giweip. Bur Glace: 2 Ghibffel Waffer. 125 O, Bubder=
sucer.

1117. Mafronen.

Die Mandeln terden, nadydem fie abgezogent find, (eicht ab-
gewajchert und porfichtig, Ddamit fie nicht - gelb werden, wieder ge-
frofet ;. Damach mit Ghoeify in einem Mbrfer fehr fein geftofen
b wenn died gefchehen ift, erft qut mit Puderaucter und daru
Beioes mit Gireif gehorig gemijht. Dad Giweip flopft man bor-
for etwas fchiumig und war mit einem Holaoffel, e8 darf nicht
s Shnee, ja nidt einmal st Schaum gejdhlagern fetn, Wenn die
Maffe ordentlich durd einander geviifut ift, febt man davort mit
bem Theeldffel tleine Haufchen auf ein mit Mandelsl pder Wachd
Beftrichenes Bactbled), welches man mit teipen Rapierbogen Hebectt
fotte. Man gebe nicht gleih) dad gane Giweifs Hinein und jehe
aft, wie die Maffe fich mit weniger anldft, ed it oied Dei aflfem
Mafvonenteig 31 empfehlen, weil dex Bueker fich mehr oder weniger
Hiigig vithet.  Die Maffe muf dicflitiiig fetn, fo dafs, et mai
ein Hiufchen auf dad Rapier fept, e3 fidh {angfam Defuend ein
wentq augbreitet, nidt audeinanderfliefpt. Um dieje Confifteny 3u
civeichen, fept man mehr oper teniger Eiwei Fu.

Sngrediengien: 760 Or. Manveln. 750 ©r. Pudevzucker.
5 Eiweif.

; 1118. $ofldndifde Mafronen.

Die Mandeln twerden wie im Borhergehenden porbereitet 1und
it etwas Giweif geftofen, damn gibt man pen Puderzucter dazly,
mijht fie gqut, thut aud nodh Orvangenivaffer und sulept Den fteif-
geithlagenen Schnee Dev Giweify dagu. et die Maffe gemijcht ift,
formt mtan vou derfelben mit Den Hinden, nachdent man bieje bor=
fer jebesmal in falted Waffer taudyt, leine Bouletten, fegt fie auf
Rapier, welched twie oben auf dem Backblec audgebreitet ift und
badt fie in einem mifiig Deipen Ofen au jchbner Farbe. Bei allen
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