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Mehl und fein tiivflig gefchnittenes Citronat davan, und fvennt died
9(ffes gut durcheinander gejchlagen ijt, formivt man davon fleine
fiingliche Kuchen, ungefihr 8 Cent. lang und 3 @ent, breit auj etn
mit Mehl Deftrentes Badbled, ftveut iiber dbiefe eine Mijchung von
grob geftoBenent Buder und gehactten Mandeln, und badt jie tn guter
Dienhige goldgelb.

Sngredienzien: 16 Gier. 8 Gidbotter. 375 ®v. Fuder.
60 ®r. Gitronat. 1y Pid. Mehl.  Cine Mijchung von Juder und
Niandeln.

1153. Bigcuit von Hajelnitfjen.

Die Hajelniiffe werden nebjt den bitteren Mandeln gebritht,
abgesogen und fein geftofen; Samt mit der $Hilfte ded Buckers,
welchen man mit den Eidottern gehorig gejdhlagen Datte, vermijcht,
md gulest mit dem fteif gejhlagenen Schnee der Giteify feiht ver:
vithet,  Jntoifcen Hat man bie anbere Hiiffte des Juckers mit dem
Mehfe gut vevmengt, wnd thut died unter fortioidhrendem Rithren 3u
ber Gier- 1md Nufmafie, giebt nod) ein enig gehactte Citvonen-
ihale dagu, und fitlt dann pic Majfe in fleine Fovnen, wn fie in
diefen im gut geheizten Ofen gar 3u bacten.

Sugrediengien: 250 ®r. Hajelniiffe. 30 O bittere Meart
veln. 3 Givotter. 6 Giweif. 250 Gr. Buder. 300 Gr. Meht.

1154, Bigcuits voun Piftagien

Die unten angegebenen Juthaten fperden ebenfo wie m Hor-
fevgehendern Recepte porbeveitet und gemifht; ed ijt bei Heiben Bis-
cuits ju empfehlen, das Weehl dagu exft au trocnen, und danad
durd) ein Sied aundchit auf den Sucer su ftrewen, und twenn Died
qut gentijcht ift, dann Beided nodymals durd) ein Sieb i bie Bifta-
sien und Giermaffe u geben. A diefe Weife fommt dag Neehl
von vornferein gleichmapig pertheilt in die Maffe, wnd man Hat
nicht jo lange gu rithren.

Sngrediengien: 500 O Pijtazien. 60 Or. fitge Man
beln, 16 Giweip. 8 Gigelb. 60 Gr. Mepl. 500 ®r. Pudevucker”

1155, Biscuitd von NMavonel

Die Maronen werden i Waffer foeid) gefocht, damnt abgejchalt
nd fein gevieben, man parf Dabei aber mur dag gebrauchen, was
binter bie Reibe fallt, feil in bem, wad bor oder FUr Seite bed
Reibeetfend fegt, oft nod) fleine Stitckchen zu finden find und Diefe
permieden terden miiffen. Danach mifcgt man die Mavonen mit
Pudevsucter, efwad geriebener Gitvonenjchale und Ddem ftetf gejdhla=
genent Gierjhnee, taudt 2 Mefjer in Heiped Wafjer und formt hie-
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