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Mandelgebacteren foll die Dberhise grofer ald die Unterhibe fein,

Sngrediengien: 500 Gr. Mandeln. 500 Gr. Juder. 4 (i

wei. 1 CHloffel voll Orangentvaffer.

1119, Mafronen von bitteren Manbdeln,

Die bitteren Mandeln werden ebenfo twie die fithen gefdil
gewajchert, getvocfnet und geftofen, fobamn mit dem Bubergude
pereinigt und mit Ciweif gemijcht. it die Maffe gehorig duvd:
gearbeitet, teldhes BHievbei, da tweniger Eiweip Hinetnfommt und
ber Teig Daduvch trocen bleibt, befonders gut gefchehen mup, dam
formt man nufgrofe Matronen in vorher angegebener Weife do-
pont und bactt fie auf Papier legend wie andere Mafronen.

Sngrediengien: 500 Gv. bitteve NMandeln. 3 PFid. Pubder-
suder. 2 bi8 3 Ciweif.

1120, Mandelbigcuits.

$tersu nimmt man ur Halfte fihe und zur Halfte bittere
Mandeln, britht fie ab, wifdht fie einige Mal, damit fie ved)t weih
werden, in frifhem Waffer ab, trodnet fie vorfichtig und ftoft fie
bannt i etnem IMbrfer mit etiwvad Orangentvaffer fein.  Feun fohligt
nan 8 Cidbotter mit einem Pjund Pubersuder mindeftens eine
Biertelftunde lang, g¢ibt danacd) die Mandelmaife dagu, 3ieht den
Sdhaum von 15 Giweih, nebft dem NMehl und nod) einem P,
Puderzucter feicht durc) und fitllt Hievauf dad Gange in Heine
Jormen oder Papierfajthen, beftreut ed nodhmald mit Jucer wnd
bacft die Mandelbigenitd in einem mihig Heifen Ofen gar.

Sngrediengien: 250 Gr. fie und 250 ©rv, bitter
Mandeln. 8 Gidotter. 2 Pid. Bucder. 15 Ciwei. 60 Or.
etned Meehl.

1121. Marzipanmaije.

©s ijt sur Parzipanmaffe nicht Olod titnjdhensiverth), fondeut
nothwendig, dap man gany vorsitgliche Mandeln dagu nimmt, weil
wie i) jchon bet der Manbdelteigmafie gefagt Habe, afte und ger:
brocelte Mandeln einen ramgig oOligen Gefhmact in Dden meijten
S llen angenommen Haben und diefer dag Mavzipan vollig wnge
niefbar machen wiirbe. Die Mandeln tverben gebritht, abgesogen,
damn 3 68 4 Mal durd) frifches Waffer gewajchen und Hiernac) auf
weiBen Papierbogen audgebreitet, in einem fhon etwas abgetithiten
Ofen fehr vorfichtig getroctuet, wobei man fie dfters wmrithet, damit
fie gleimaBig auf affen Geiten, ofne irgendwo aud) nur einen
gelbenr ©chein angunehmen, trocen twerden. Nun veibt man fie auf
einer  Manbdelveibe fehr fein, vermifdht fie mit Budersucer, gibt
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