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toorden ift und gieft diefen, jobald die Torte aus per Hibe fommt
und die Papieve fortgenommen find, Uy Centnr. Hodh in die Rijk
chen und (aBt thn in warmer Suft frodnen. RNachdem belegt man
pen Gup mit eingemachten Fritchten.

Sugredienzien: 1 PBfo. Mandeln. 10 Dittere Meandeln,
1 Rfd. Pudersucter. Rofentafier. Gitronenjiure.  Suckevgup.

1123, R leine Mavzipanfuden.

Diefelbe  Marzipanmafie tie im porigen Recept ioird auf
wund  gefdnittene Oblaten gelegt wnd mit Rofentwaffer befeuchtet
pavauf feftgedritctt, wobei man e3 fo einvichtet, daf der Teig i
Ser Mitte dicfer auf den Oblaten ift, ald an den Aufenvandern,
bie fleinen Quchen alfo auf der einen Slache gewdlbt find. Wian
trocfnet fie mur bei Oberhibe, legt fie Danm ein wentq augeinander
und itbergieft fie mit obigem Gup. Wenn bder ®up getvocnet i,
Hebt man die Kuchen vom Brett auf, fjdyneidet Den etwa dtber:
gelaufenen Guf mit einem Meefjer fort, fo Daf die Kuchen twieder
Biibjch rumd find und bewahrt fie zum Gebraudge auf; fie erhalten
fich lange johmacthaft.

Sngrediengien: Wie zur Margipantorte. uferdem einige
Bogen Oblaten.

1124, Rleines Marzipangebdad.

Der Teig ie' im BVorhergehenden, witd in {ange Dditnne
Rolchen, tie ftarfe Staplitricnabdeln auggerollt und dann im Ber-
iltnif sur Stivfe der Noldhen, PBrepelhen, Krdnzdhen und fonjtige
beliebige fleine Sachen davon geformt.  Mau fegt fie neben ein-
anber auf ein mit Sucfer beftdubtes Papier und badt fie bei jtdr-
ferer Oberhibe a8 lnterhise jo lange, bis fie fich auf der Ober:
fliche au brdunen anfangen. LWie alle Marzipaniachen werden aud
diefe fleinen Sachen, auf einem Tijd) unter dem Koflenbeden ge-
bacen am Befter:  Auf diefe angegebenen Arten (4Bt fich bie
Marzipanmaffe in Den verjchiedenften Weifen nach Belieben ver
fendern.

Sugrediengien: Rein Guf, jonjt ie zur Marzipantorte.

Aiirbeteig.

Sm Nachftehenden Habe i) mic) davauf befchriintt, 6 Recepte
und jwar die beften dev miv tn Unzahl befannten bon Miirbeteis
.31 bringen.  Diefer wird zu perfhiedenen ZTorten, Sruchtfuder,
Obftpafteten, Timbales uud fonjtigem fleinen und grofen Badwert
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