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{aft danac) den Teig in Form oer allbefannten Loffel-Vidcuits auf
9a8 Badblech aus dem Trichter abffiepen. Wer feine pafjende Form
bazit Hat, fann die Qiffe-Biscuits nady alter Weife mit etnem Thee-
{bffel auf das RQudhenblech legen; i jedem Falle bact man fie in
quter Ofenhive ungefdhr 5 Minuten fang zu golbgelber Farbe.

Sngrediengien: 8 GCier. Bucfer und Mehl wie im Recept
gefagt it Orangenjdale.

1150. Qiffel-Biscuitd anberer At

Man {hligt die Cidotter mit dent Puderzucter und dem Orangen:
waffer gut Y, Stunde lang, und ftreut damw, todhrend man be-
jtandig nac) einer Seite weiter fhlagt, das nbthige jehr trocene
und feine Mehl dagu und mijdht hiernach den ingwijden febhr fteif
gejhlagenen Elerfdjuee wunter ie Maffe. Wenn dag Gange gut ge-
mengt ift, legt man in vorher angegebener Weife die Biscuitd davon
auf ein Ruchenblech wnd badt fie im ftaxf gebeizten Ofen goldgelb.

Sngrediengien: 12 Cibotter. 15 Giwei. 350 Gr. Pubder-
jucer. 2 Loffel Orangenwaffer. 300 ©r. Meeh.

1151. G lacirted Biscuit,

Die Gier werden auf gelindem Feuer fo fange gejchlagen bis
fie jehr jdhaumig find, daun ftreut man Ddern Bubderuder dagu, Wo-
bet man aber nicht aufhort die Maffe su jchlagen, bis fie fic) ver:
ot und nicht mehr vom Ruthenbejen ablauft.  Hievauf zieht man
fie vom Feuer guvild, jhlagt fie nod) immer nach einer Seite bid
fie falt ift, vithet Dann pas nbthige Mehl dazu, und fitllt num dad
®amge i eine finglih vievedige Raftenform, toelde mat porher
it Butter wnd geviebener Semmel gehorig porbereitet Hatte, wn
e3 in einem qut geheizten Ofen gar i bacerr.  Suzwifchen fodt

man unter ovtwdhrendem Rithren o Pid. Budersucer mit einer

f(einen Obertaffe voll Waffer und 1 GRloffel voll Citronenjiure o
{ange, bis der Buder volljtindig gefhmolzen und der Gup glaugend
ift, und fellt ihn damn in heifie Uiche. Der ingwijdhen gar ue
wordene Biscuitfuchen twird mut aud ber Form geftitet, in finger
oide Scheiben gefchnitten, und bdiefe mit obigem wavm gejtellten
Budergufp glacivt. :

< Qugrediengien: 15 Cier. 250 ®r. Pudersucter. 120 O
Mehl.  Jucergu.

1152. Prager Bisdcuit
Die Gier werden mit dem Pudevsucer, ohue bafy man fie anf
bas Feuer ftellt, vevmittelft eined Ruthenbefens titdtig gefchlage,
bi3 die Maffe durdh) dad Schlagen dick wird; jobamn ftreut man
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