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$Hefen=und andeve Bakevei. 483

yten arob geftoffenen Quefer dariber, und bakt fie
gelb. — Bon Diefer Fulle Fonnen aud) Wlans
del 2 Rrange gemadht woerden.

02 Von elnem: guten Duttertaig weeden aud)

o Qingerbreite und 1 Fingerfange Stiklein ges
3eins fdhnitten, auf ¢in Dret gelegt, mit cinem &y
et 3 beftvichen, gebafen und Gemiffer damit garnivt.
| Das Sie find 3u allen grinen Gemifjern su gebraus
inem chen. Serner werden mit dem Fleinen Tovtelets

eere, ModelStiklein auggeftochen,unbetivichen gebaken
{iber und fratt der Knopfiein auf die Suppen gelegt,
oben Aud Fan man von cinem feldhen Taig Fleine
gt {ie Gthicfe mit dern Vak- Navlein wie Jajnact-
tdie | Bachlein fhneiden , folche unbeftrichen auf ein
emit | Blech legen, und blaggeld backen, nadhydem mit3uz

cEer fiberfiveuen. o find fie wie die vechte Fafts

nacht 2 Kudhlein.
wallt B 305 oA XN A A A e Do
cEigte - G ’
brei Shmaly- Baferet,
D ges T ok
ucker, 3 2R ; _
Raffe | Sajtnadht: Badlein mit 4efen,

11 ol

t gig man pithet cinen Bierling Dittter leicht
diefe fdhtagt 2 Cyer Davein, ninnt 3 Bierfing Meb,
(B ffel ¢hoas {aucﬁ)tt_fc_i) und Salj dasy, big der Taig
1t efs foie ¢in &?loﬁ:(&i‘nvpﬂcg:ﬁfc) aig ift, rubrt ibn
iams:  tedht glatt und nun 2 Ehloffel Bicrhefen daran,
fen und [aft Dann Den ‘Taig gehen. &obald er
frreug . reif ift, terden Stuklein davaus gebrochen,
grob Dh 3 Dice
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436 Schmaly: Baferei,

Diefelbe auf ein Bret genommen, obne fie st
wirgen, 2 Meffereuten HiE i)t augaewallt
mit dem Dakrabdle gleiche victecEigte ekl ¢it
Davon. gerabelt und auf cine mit Wiehi befate
Gerviette gelegt, auf der gedilten Seite unter
fich in beib gcm arht&s pb naly eingelegt und
aclb gebu{u.. Q3abrend Dews WDdaken wup man
fie immer e wenig rutteln, dap fie beffer aufs
Taufen, und nach dieferti wiit Sucker uberftreuen.

Saftnadye: 1 Iriﬁ-‘*n auf attdere Art,

Cinen  halben Sihoppen “‘ﬂuid) versnhrt
tan wit 2 ucrn, wutgt Mehl und etwas Sal
bavein, big dev Falg juin wallen ift, nimmt iby
au( cin Bret, valit thn aud, fehietder cinen
Tesling Butter mst Dt balbeu Theil, febt agt
Die aros‘. e alfte daviber, wallt ihn wie citen
‘”wutlumm sweimal und das (eyremal nur Mefe
ferrifen DIE aus, madt mit dem Bakeadle viets
ePigte Kuchicin Davon, baft folche im Schmaly
gelb, und fireut fie nadh dem Baken mit Sucker.

Sifle Saftnacht - Budlein,
Bier Cyer, 2 CHioffel Qf‘L‘fuil‘ﬂﬂ.Cr; cben fo

viel Milch and z(_ﬁ‘oﬂd gefiebten Sucker vabre |

man jujammen, fihafe fo viel fein Mehl davern,
bis der Taig jum turaen tauglic) ift, nimint ihn
vany auf ein \;cc walt ihn [)aib‘nE aus, thneiz
Det anderthalb Q a)temng Butter auf die Halfte,
fdhlagt das Ileeraclaffene datiiber, walt ihn 2
tmal tie einen ‘Butrerra:g und dag legtemal eis
nes frarfen Meffervifen DIE qus, madt t;mt
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Sdmaly: Bafevei. 487

Cut | dem Bakradle vierekigte Kuchlein, bakt foldye,
it wann fie alle beifamen find, tm Shmal;, uad
lein Beftreut fie nadyher mit Jucker. — Diefer ZTaig
fate | ¥an audh ju ¥Tandel 2oder Aevfel: Rrdpflein
nter gebtaucht und diefelbe im Sihmaly gebaken
und erdets.

tan

WL fiandel: Krdpflein im Schmalz ges

5. backen.

Lvt, 3 )

itk Cinen BVierling gefhalte und feingefiofjene

Sals Mandel nebft cinerm CBicrling gefiebten RQucker
bt man mit cinem gansen &y, dem gelben von

t:};g 2 qnbern und einen CHIBL ?Eo(-:mvaﬁ:e; eine

(Gat (TQ:ELC_’L'fC[HlIIIInPCI und julest nod) cmjgs Tu}{vg‘c; .
et fdnittene Jiteonenfhalen darein,  Hum 419

Nefr | aimmt man 4 Cpergelb, _Dg_n} NRabhm von el
ot ner hafben Maas fauren "J)md)r,_ {chaft ,3;‘4‘.")[
nafy | 40D ¢in 1wenig ©alj darein, wallt den Taig,
Eop {'ci;n:ctbcf auy Di¢ Halfte emen CBieriing ‘7{?_3_utger,
g {thiagt die aundere JSalfte daruber, voalit ibn
tie einen Dutterraig und jum sweitenmat Defe
fereifen DIf aud, (egf Den Taig Der gange nady,

Ehﬁ thut von Der geeahrien Maffe £offelroeis_auf
o, den halben Taig, beftreicht ihn mit einem Bine
iy | - el vings herum, fo teit die Fulle geht, fihlagt
aeis | Dic leergelaffene Salfte davubet bruft mit bem
fte, Singer auf dem Taig an jedem Loffel Sulle
5 hevunt , fchneidet die Kvapfiein. mit cinem grog-
(ceir. | dafigten Bakeadlein ab, baft fie im Sdmaf
mit | 9¢elb, und uberfieeut fic nachher it Ducter uad
Dt Ph 4 Jim?
) E:ngsgfmomsu @
BadenWiirttemberg



438 Schinaly 2 Batevei.

Simmet, — Diefe Keapficin Fonnen audh mit:
eingemachten Himbeeren geftillt werden.

Gebatene Aivfdhen. |

[T
6 big 7 fchwarseRivfthen werden in ein “Bifchele f b
gebunbcn, und die Sticle oben gleich abgefcynits | N
ten.  Wlann alle Bifhelein beifammen find, )
rubrt man ¢inen Bicrling over cine Handvoll D
weig Mehl mit cinem Sy und mit Laltemn Lein n
gmtt an, [aft 3 Loth Buttee mit cinem hatben | €
Glas Weia warm werden, vithee dif an den | e
angemad)ten Taig, Der nur cin renig Dicker | ft
alg cin g[nb[cumrmq feon darf, damit nicht| 8
su viel an den Kivfchen bangen bletbt. Nun werz | B

f Den die gebundene Kirfchenbifthelein eingetuntt,

| in helffem @d)mnfg aelb gebalen, aus diefen

§ auf Jcl'cbmt.; 1¢8 “Brod gelegt und fobald fic bz |
i aciofien {ind, warm mit Sucfer gefireut, ¢
i @ebakeie Jwetihgen. T
i . Cin Pfund Jwetfhgen l'c,z,f wman mit fa[b' 2
ABaifer unb balb QBetn, cinem Stuklein Jus | €

: ¢ber, ctmqg wwwmfu)n 1 unb l.‘”t me.ug gez 0
ftoffenem Dtmmet zu, Fodt u Swetfhaen o u
lang, bl‘i m toeich find, thut fie Dann auf eing L 0
b sHlatre, (qfit fie B alt werdet ny mmmt Die kricmc
heraus, fteft dagegen in jede_einen qei halten
Mandel hinetn, nmt eitten Dunnen Taig, wie
{u(d)er bet Den Rirfchen angeyetat ift, an, Pebrt
vie Swetfhgen darin um, bakt fie gub i
uberfiveut yic nadh diefem it Sueker und Jimnaet. |
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Schmalz - Batevei. 439

mit | Gebakene Wepfelfchnise.

Wann die Aepfel gefchatt und su Schais
P gen gemacht find, werden fie in dem nemlichen
dycle l’ bei Den Kirfehen angefibrten Taig umgebehre,

Vit nur thut man in den Taig der Aepfelichaize 3
{‘ma . Nefferfpite von Oer tweiffen [§lugaithe, fie werden
ool Dadurch viel fthoner und lauffen mebr auf, und
Bein nimme auch feinen Jucker Ddavetn, weil das
(ben Sdymaly dadurd) matt wird. Sind die Weps

den - fel gros, forerden fie ju runden Sheiben ges
icep 11 Jnitten, mit Dem fleinen Tortelet- Model auss
nicht geftochen, audy anf diefe At gebaken und nach-
wepz | hev ftavk mit Sucker beftreut.

nft : d
ofern @Bebakeries von Saftenbreseln,
| . " ~
¢abs | . Nan fchneidet die Brejeln s Fingerlangers
Gtiklein, su 3 Keeugerbreseln werden 4 Cper
mit cinem balben Schoppen Lein und ein wes
- nig iRimmet ftarf veredbrt, die verfhnittens
hatb | “Bregeln Ddavinn eingeweicht , eine Handooll

Bz | Gemmelz und halb fo viel weis Hehf untercine
g 9oz andee gemengt, Die gewcichte Bregeln dasink
en fo| umgekehrt, Im Sdhmal; gebafen, und frark
eine b mit Zucfer und Simmet uberfiveut.

feine
alten Pfafren - rocken,
i PR
;&‘h;i Stoei Weisbrode oder Kreuzerrvecten werden

S 3 ‘gfnglpr'bicf‘cn r("‘ﬂfjcf)nirren gefthnitien, aus eis
Bating ne @u)txgtte 3 ubmmetjcbc Stuklein gemacht,
L1 6 Cyer mit nicht gar einem Sichoppen IWein
Su Hb 5 frack
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490 Sdmalys Batevei.

ftarf verrnbet, die Stuklein darin cingeweidt,
eimal umgebchre, fobdld fie durdyaus eid)
1ind, im Shiital; geld gebaken, und nody warm
jratt it Sucfer und Rutmet uberftreut.

Gebabene Singer.
St deri Nabhm von = fauven MNilchen (oon x

Maa), welcher abes et gut feyn mus, fchiieiz |

e man cinen Vievling Butter, nimmt 4 Cp2
[offel Nofenwaifer, 3 CHicFel geficbten Jucker,
Das Gelbe von 3 Cietn nod efwag fein Mebi

Daztr, und woikat einen Taig davaus, Der efwas |

leichter alg cint Buttettaig ift, Wann er cins
mal oberfthlagen toorden ift, wallt man ihn nidt

gar Tingersdit aus, {dhneidet Fingerstange und |
Tingersbreite Stiflein davon, baft fie tur |

'@‘?d,)nmls gelb, und uberfiveut fie nach Dem
Bafen mit Jucfer und Jinmet.

@ebakene grofie Rofinen oder Jubebent. |

Man fest fie mit cinem Slag Waffer und

einem Glag Wein ju.  Sind fie veich und ein |
twenig exfaltet, fo werden § big 10 aud) nocy |

mehe Rubeben, wenn fie nidht gros find, an e

nen Faden angeberft, fobald fie alle beifammen |

find, in dem bei Den Aepfelfchnisen angeseigten

YTy T

fel
¢if

=
—_—

] ey
I Die
[ei

Taig famt dem Taden umgebehet , der Lange |
nach in beiffes Shmaly cingelegt, gelb gebaz |

cfert, aus dem ©Sdymaly auf eingefdnittencs
Brod gelegt, nacdh dem Ablauten die Faden das

fer

von |
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Shmalz- Babevei, 491

von gethan, und die Jubeben mit Jucker und
Simmet uberfireut.

Bebgbene Niandel,

Cin halbls Pfund gefhatte und Flein qos
fioffene. Mandel, cin Hhatbes Pfund geficheen
ucker, cin balbes Pund fein Nehl und. die
abgericbene Sdhale von ciner Ritvoue, dif als
les wird mit 2 Ciern untereinander gemacht
per Taig auf cin Bret genomimen, nicdht gar
SingersDif ausgewalle, und mit dem Nandels
Modele ausgefiochen.  Hae man Fein folches
Wodele, fo Faw e auch cine Eleine Aeinbas
des- Soem fepn.  Dann werden die ausgefios
dene Stulletn im Schmaly geld gebafen, und
noch warm mit Jucer und Jimmet befireut.

flodh eine Axt gebakente Nianode obite
flianodel,

gtn BHalbes Prund Mebl; eben fo viel gefiehe
fenn Sucker und Ddie Fleingefdhnittene &Sdyalen von
einer halben Sitrone wirat man mit 2 ganjen
und 2 gelben Ctevn jufaminen, wallt den Taig
ctwas dunner als den voridergehenden aus, baft
die mit Dem Mandelmodel ausgefiochene SHip:
Lin im Schmaly gelb, und fiveut fie auch mi
Sucfer und Jimmet,

Simmet = Rllen.
Cin Pfund Meb!, ein balbes Prund Bt~
ke, cinen Bierling gefchalte und jart gefroffene
MWans

) BADISCHE
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492 Schmalz - Baterei.

Mandel, einen Bieeling gefiebten Sucker, die | ¢
Flein gefchnittene Schale von einer halben Steos |
ne, etnen Meffeefpis geftoffene Nagelein und ein

Loth geftoffencn Simmet Dif alles sujammen
tmadt man mit ¢inem Ey, Dem gelben von 2

andern, ein paar Loffel voll faurem Rabhm und |«

ein wenjg Wein ju einem Taig, wiegt thy |

uberfehiagt thn cin paarmal wie cinen Butters | o

tatg, walt thn 2 Meffereafen diE aus, und|

fchneidet Stiklein davon, daf fie auf Eleine!

Hollein Fonnen gervickelt oerden, die Dolylein ¢

darfen nur Dawmendif fepn.  Nun weeden Ddie ;

Gtuflein Tatg dardber gewifelt, mit einem | ¢

dicEen RAk# oder sarten Vind# Faden umbuns . ¢

den und tm Schmaly gelb gebacken, und die! o

$Hollein hierauf herausgenommen.  Veody beffer | ©
b find fie, tenn wman fie mit eingemadyten Frirche

' ten fult.

Tabacks - Rollen. f:

Su diefen miffen die Hillein noch einmal g

i fo DIF al8 gu den vorbefchrichenen feyn. Von| £

; gutem Buttertaig werden Striche gefchnitten, D

wie fie tu den Hofiern erfoderlich find. Cine !

il Nofinen « Falle ift hicgu am beften; man fulle A

3 Diefelbe auf die Strichen, tvifelt diefe um e fi

i $Hdlger, giebt dann im Binden Achtung, vaf fi

Det Saden nicht pu toeit von einander lauft, D

weil fonft die Fille im Backen heraugomnt, g

Wann fie feetig {ind, toerden die Hilger herauss i

ges !

BADISCHE =
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Schimalz < Bakevei. 493

, bie | gesogen , und die Hollen mit Sucker und Rims

%ifrpf met uberftreut.

10 Ein

nmen Obyen = Lapypen.

201l % 6 Giergelb, 2 Clerweid, 6 Loth gefiebfens

1 und Bycfer und 3 CHloffel fiffen RNaum vihet man
thoy | Intreinander, fchaft fein SMehl davein, bis

Ut | by Qaig getlicgt werden fan, nimmt ibn quf

Cund b e et , wallt ihn eineg SNefferciicfen diE

Eleinet  qyg, fhneidet Fingerslange und 2 Fingerbreite

olsleln | &eaffein Davon, faft den Taig in der Mitte

en Diel  wifammen, fteft die Stitflein an den Stiel ded
einetit | @od(8ffels, feat fie fo in bag Schmals ein,

mbuna | poge fie fangfam und fiberftreut fie dann mit

“geﬁ.éz Qucfer und Jimmet.

Sriichs ufgeloffene Sdnitten,

Qwel bis drei Kochioffel fein Mebl thut
man nebft einem EHIdFel voll geftoffenem Sucker
in eine Schiffel, rabrt DI mit fffer Milch

inmat | glatt an, fclagt 4 big 5 Cier davein, verdiinnet
Non| 8 voll mit fiffec Milch, daf der Taig etrvas
iitten, | Dicker_al8 ein Slablenstaig wird , serlagt auf eis
Gine| her Binnblatte ein wenig Butter, giet Das
 falie. Taigle dacauf, fest die Dlatte quf einen Has
o bie | fen mit fiedenDem Waffer, einen Deckel mit heifs
, Daf fer Afche dartber, 14FE die Dlatte fo lang auf
auft, vem Hafen ftehen, bis die MNaffe geflanden ift,
g, | pimme fic Dann teg, fchneidet Fingerslange
oraugs . Dinne Scbnitten davon unv bakt fie langfam
ges| M beiffen Sehmalz.  Die Pfanne mus beﬁggg
i
"\ BADISCHE
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494 Scmaly: Batevet,

dig gerhttelt werden, daf fie auflaufen, fie mife
fen febr boch werden. FWann fie fertig find,
twerden fie mic Suckter und Jimmet uberfivent.

Reis:-Sdnitten.

Gin hatbes Pfund verlefenen und gemafcles
nen Neig briiht man mit fisdendem Laffer ab,
fioft vinen ierling Mandel fein, Focht diefe
it giner halisen ONaad Milch , prefit fie durch
ein Sud, gicft dos Waffer von dem Neid ab,
pie burchgeprefte Stilch davan, Focht Den Neid
cuf Soblen gang DIE ein, rubrt 3 big 4 Eper
nebit eftwas Sucfer und Rimmes daran, dod
bafi Dic Maffe DIE bleibt , fehiitet fie nun atif
eine Sinnblatfe, [kt fie ein wenig erfalten,
fchneivet algbann = Fingerbreite Sclynitten Dars
aug, Febrt fie in oeiflem 90Pebl um , und baft
fie in heiffen € chmaly gelb.  &ie fonnen tros
Fen oder in einer fuffen Sauce gegeben werde.

@Gebritbter Taig.

han matht einen Schoppen Milch in eis
ner SPeanne fiedend , elibrt fiber dem Feuet for
wiel Fein SNebl Dargin, bis ed ein gang fefter
aig ift, feat Die Bfanne pomTeuer weg, fehaft
sen Taig aang afatt , und eines En gros fris
fchen SDutter darein, Daf fich ver Safa pon det
Qfanne [pgfdhalt, nimmt ibn in eine &Sabtffel ,

186t thn abEiblen, fhaft dann ¢in €y um das

anbere Darein, toie man ihn in berr%icf,e has
ben twill.  Sifter gu gebrdbten Rudblein, ﬁé
mu

\

il

el

e
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Sdhinalz- Bakeves. 495

i muf et fo DIf wie ein Spagentaig fepn, 4
o Strauben (Straubensen) Do er bql‘sf) gis
(4 nen Trichrer lauft. Jn Dep legten Dicke Ded
: aigs Fonnen Ralbsfiiffe, Solder, Salbei,
YOeE . ober Weisbrod: Schnitten , auch die
i Groseier eingerunft und gebacfen rerden.
b, Bros - Fier,
fclg @ovi¢l man machen mwill, foviel Cier ees
b, ven pact gefultelk ge(chdlt, in dem porgemelds
eig | ten gebrihten Taig wngefehet, im Schmals
ser gelb gebacfen, tieder in dem Taig umgekebrt,
vy | mwieder gelb gebacfen, und o 3 bis 4 mal.
uf | ©ie Fonoen mit einer fiffen Sauce gegeben
n, | werden. Kirfhens Hagensund Nofinens Saus

as | Cen ind Die beflen Dagu. Drei Srodeier geben
aft eine {chdne Blaite.

0 2 0bel - Spdte.

el
Won 2 Ciern, einer Nuf gros Butter,
Mebl und ein wenig Saly wivat man einen

eis | Raig, und willt 3 bis 4 Kuchen daraus, Sos
for | bald diefe ein menig abgervofnet find, mwerben
P | Wit dem SBacfradlein durdipus 2 Fingerbreite

aft Strichen davon gefdnitten, im @)d)mqla (ichts

vis | 0cb gebacfen, und nachher farf mit Sucfer

vop =| beftreut. _

éé | Scbnecballen.

yas Diersu nimmt man 4 Cier, 3 Gl fiffe

fo SMilsh, eines Sy gros Dutter, ¢in wenig Sals

i une
= BADISCH &
< LANDESBIBLIOTHEK
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496 Schmaly - Bafevei.
und Mebl, wirgt den FTaig, und wallt Feine

Qudhen in der Griffe eines Tellerbodens dars |
aus. IBann fie alle gleich rund gewodlle find, | e
fchneidet man mit dem Backeddlein duvch jes | 1
ven Kudhen Gingersbreite Siridyen, aber niche | 119
gans burchaus, tacht in einer Fleinen YPfanne, tur
weldhe nicht groffer feyn darf, af daf die| W
Cchnecballe Plag darinn_hat, Sedmal heis, | ?c?

fafit mit Dem Kochdffels Stiel Den einen durchs | &
gefthnittenen Aiemen, [aBt Den andern liegen, g
fafit den Dritten tvieder, und wacht fo fort, |
bis alle abgefafit find, legt fie Dain mit dem &
Citiel in’s & chmalg ein, und breitet fie mit ;
Demnfelben ein twenig auseinander, daf fie breit |
foerden, und e eine runde Valle giebt, Fehrt
1 fie bierauf gleich uwa, damit fie nicht gu braun My
i foerden. Sobald fie auf eingefchnittenem Drod p  1vie
: 3 abgeloffen find, terden fie mit Sucker dbers| N2l
EE G fteut. O
ibiy mit
Spiegelbrod. e
Man {halt einen Vierling Mandel, fioft | tbe
JhE fie jart, weicht Das Snnere von eineth abgeriest fer
e benen Sreusertoef in Milch ein, vithet die Mans | efry
g b el nebit 4 Loth geftoffenem Rucfer ein wenigk dar
1 mit 2 Giern, Den feft ausgebruften ek audy |
e darein, und ulejt eftvas Elein gefchnittene s
tronenfchalen und ettwas geftoffenen Zucker Das |
il qu, daf die Maffe in der Dicke mie ein Straus| 4
bentaig witd.  Hierauf {dhneidet man vonj g4
Oblaten viereFigte Stiflein, leat auf die Smitt- Rudl
¢

thif

25k
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Shmalzbacteye. 497

fe ber gefdhnittenen Oblaten eingema
beere oder Rivfehen il: (e bei
feinien L./Gf[ f?ﬂfj i ’Qﬂ fen, eivandires Oblate
frtlein Darauf, fafit bie Stirflein in dep )
tunfet fie vings herym in & bie DNaffe, und baF
i Ld;mmj gelb, ;rm RDag oty '*1*“ man abey
wohl 2 )um' geben, Daf fie nicht b‘w'i foers
veti, nachher 0 uberjiveut man fie mit Sucker, —
@,dri diefern Taig fan augh ein gebrithter Taig
Daju genommen werden.

atibenzen) voiu Yein,

LV 3

trauben, (Sty

Einen “halben Schoppen ABein macht man
mit einem Siiflein ucter L»~ nd, {chaft fein
“Tvb[,L!snieﬁl Taig Dare ur, pak D“ih {be fo DIE
foie ein L:n:ﬂuisnf.é with, trofnet i mit eie
nern Stiflein Butter a F, nimmet ihn in eine
deuw,!,.oh tihn h“'DEu.E‘L;JfW,rubrfﬁnt
mit 4 bis § Eietri an, und 1aft den Taig durch
¢inen @ traubentri oL in Dad heit raama&Mu#
fen.  Sp bald ie’ gelb gebacken find, meraenﬁe
tber ein Walihols gelegt, und 0 iy fiarf it Jus

—

yerieat Fev und Jimmet hberffrent, — TWenn der Faig
Nans | etrwasd dimner ift, Fonnen aus b WeE(chniteen
venig ¥ daraus gebacken mwerden
Gud) ! 2 ot T - 4
e 3 Gebrithte Hichlein von Wein.
“P“" anﬂdﬁtﬂiMﬂhlj[GHI\?&H”E\ 1ehlein g
trausl machen gedentt, twirt :atfuJaLb Gchoppen ober
g””" aud) ettvas weniger I Sein mit cinem Stiflein
Tﬁ aM&tﬁwngmmwrfbveﬂembmqnmn
and fehaft,
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{dbaft, bis ber Taig gans DIF vnd glatt iff , Dets
felbe algdann it ein toenig Zhutter aufyetrols
net, abgeflbit, mit Ciern angerithrt, Dap Y in
ber Dicke mie ein anderer gebrifter Taig ift
Sn’s heiffe S dhmals legt man nun .'::'_fi::!j,.lcin in
Der Grifie eines Eics ein, und batt fie, itrelg
| aber Die Wfanne fimer todhrend dem Tacken,
daf die Kuchlein vecht aufiaufiin, [GEE {ie auf ges
fchnittenema Brod ablaufen, und Gberfireut fie
pievauf fiarf mut Sucfer und Jimmet,
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(® ) G sla aBean s 211 T At i
Suckerbafiwert und Cotije-

R B
Criyei, ;

Rehidhiegel von Weihieln,

uetft toird Durch Den Dreher ein Holz von dee
{i SeftaltcinesNebichlegelsEnodyen gemacht, Dann
fEE L gefchiehet Die Subereitung auf folgende Wleifes
Sin balbes Pfund geddrrte Weichfel odyt man
e in eineth Schoppen Alein roeich, LAt fie erfals |
1 ten, nimtutdie Steine heraus, baft die Kirfchen |
L nebft 4 foth Jitronat und der Schale von eines § |
' halben Ritrone uiammen Elein, thut efn Lothges | .
ftoffenen Jimmet und et Quint Ttagelein dasy, | |

nimme dig nebft einem halben Hfund ge{d)afttgc}
¢ift |
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