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in einen Hafen , verschaffe ihn mit lauem Wasser ,
alsdann wird 1 Mäßlein Mehl in eine Schüssel ge -
than , rühre den Sauerteig und für 3 Kreuzer Essig -
Hefe dazu und lasse den Teig an der Wärme gehen .
Während der Zeit werden die gekochten Schnitze in
einen Kübel gelhan , auf die andere Hälfte 4 Mäß -
lcin Schwarzmchl ; wenn der Vorteig schön gegan¬
gen äst , wird er zum Mehl gethan , nach und nach
zn den Schnitzen geschafft ; wenn die Masse gut unter
einander geschafft ist , werden t Pfund gekochte Zibc -
bcu , 1 Pfund geschnittene Mandeln , Nüsse nach Be¬
lieben , Pfund Citrouat , V.t Pfund Pomeranzen -
schalc , 2 Loth Zimmt , Loth Nelken , für 4 Kreü -
zer Anis , für 2 Kreuzer Fenchel , 2 Loth Salz , ( doch
die Gewürze alle gestoßen ) dies Alles unter die Masse

^ geschafft ; ist Alles gut unter einander , so wird cs
an die Wärme gestellt und 3 Stunden lang gehen
gelassen . Wirke alödann nach Belieben Laibchen dar¬
aus , setze sie aus ein mit Mehl bestreutes Blech und
laß sie gehen , daun werden sic in einem gut geheiz¬
ten Ofen gebacken .

Schmalzgebackenes .

627 . Zucker - Strciublein oder goldene

Häublein .

Rühre 4 Loth Zucker , 8 Loth Mehl , 2 Löffelvoll
Wein , 2 Löffelvoll Rosenwaffer unter einander , schlage
Eicrwciß zu Schnee daran , bis es dünn genug ist ,
durch den Trichter zu laufen , lasse Schmalz heiß
werben , gieße den Teig durch den Trichter hinein ,
lasse cs schön gelb backen . Man nimmt gewöhnlich
ein kleines Geschirr dazu und läßt eines nach dem
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andern backen ; wenn die Sträublein aus dem Schmalz
kommen , werden sic über das Wellhvlz gekrümmt
und mit Zucker bestreut .

628 . Sträublein .

Laß einen Schoppen Milch nebst einem Eigroß
Butter kochend werden , rühre 6 Kochlöffelvolt Mehl
hinein , nimm cö wieder vom Feuer und laß es erkal¬
ten , rühre cS aldann mit Eiern ab , bis es läuft ,
alsdann werden sie gebacken wie oben .

629 . Fastnacht - Küchlein .

1 Pfund Mehl wird in eine Schüssel gethan , in
der Mitte von l Eßlöffelvvll Essighefe und etwas
Milch ein Vorteig gemacht ; laß ihn an der Wärme
gehen ; wenn er reis ist , lasse ' ft Pfund Butter zer¬
gehen , 2 ganze und 6 gelbe Eier , I GlaS Milch , 2
Löffclvoll Essighefc und etwas Salz , schaffe cs in den
Vorteig ; wenn die Masse gut geschafft ist , laß ihn
gehen , dann welle den Teig fingerdick aus , schneide
mit cincin Rädchen viereckige Stückchen daraus , setze
sie auf ein mit Mehl bestreutes Brett und laß sie noch
ein wenig gehen . Laß alsdann Lchmalz in einem
hohen Geschirr heiß werden , stupse die Küchlein mit
einer Stricknadel 3 bis 4 Mal und lege sie verkehrt
in die Pfanne ; während dem Backen müssen sie öfters
gerüttelt werden ; wenn sic auf beiden Seiten gelb
sind , werden sie auf einen Seiher gelegt , alsdann
auf die Platte und mit Zucker und Zimml bestreut .

630 . Fastnacht - Küchlein oder Scherben .

Verrühre ' / > Schoppen Milch mit 2 ganzen Eiern
und 3 Löffelnvoll sauerem Rahm , nimm Mehl auf
das Nudelbrett und rühre die verrührte Milch hinein , bis
der Teig zum Wellen ist , dann wird er ausgcwellt , 8
Loth Butter darauf geschnitten , der Teig überschlagen
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und wieder gewellt , wenn er 2 bis 3 Mal überschlagen
ist , wird er messerrückendick ausgewellt , mache mit
einein Rädchen viereckige Stückchen und backe sie in
Schmalz gelb .

631 . Reis - Würstlein .

Brühe 8 Loch Reis 3 Mal mit kochendem ' Wasser
ab , damit er ganz aufguillt , alsdann schütteZ Milch
daran , laß ihn weich und recht dick kochen ; damit er
aber ganz bleibt , thue 8 Loth Butter hinein und stelle
ihn vom Feuer , wenn er erkaltet ist , rühre feinen
Zucker , Zimmt , abgcricbcne Citrone , etwas Salz und
1 Eiergclb hinein ; wenn die Masse verrührt ist , mache
lange Würstlein daraus , kehre sie in vcrkleppertcm
Ei , alsdann in geriebenem Milchbrod um , hierauf
wieder in Ei und Brod , damit man gar nichts mehr
vom Reis sieht , laß alsdann Schmalz heiß werden ,
lege die Würstlein hinein und backe sie schön gelb ,
richte sie ans die Platte und bestreue sie mit Zucker.
Gib eine Wein - oder Himbeer - Sauce dazu .

632 . Fingerlein .

Nimm ' /.» Pfund gesiebten Zucker , Pfund ge¬
schälte ,und zart gestoßene Mandeln , 4 Loth Eirrvnat ,
2 Lorh Pomeranzenschale , Zimmt und Nelken nach
Belieben , I Pfund Niehl , 8 Loth Butter , 3 Eier ,
dies Alles wird ans dein Nndelbrett zu einem Teig
geschafft , alsdann lange Wargcln daraus gemacht
und ' fingerlange Stückchen geschnitten ; lasse Schmalz
heiß werden und backe sie dunkelgclb .

633 . Apfel - Küchlein .

Schäle 6 Backäpfel , schneide , so groß der Apfel ist ,
fingerdicke , runde Scheiben , und mache alsdann folgen¬
den Teig : ' / r Mäßlein Mehl rühre mit Wein zu
einem dicken Teig an , mache ein Kaffeeköpfchenvoll
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Rindschmalz heiß und brühe den Teig damit , ver¬
dünne ihn alödann mit Wein , daß er die Dicke eines
Omeletten - Teiges bekommt , lhnc auch etwas Salz
dazu , schneide die Kerne ans den Aepfcln , lege sie in
den Teig , lasse alsdann Schmal ; heiß werden ' , drehe
die Aepsel im Teig nm , lege sie in 'S heiße Schmalz ,
und backe sie gelb .

634 . ApPl - Knvpfleiu .

10 bis 12 gute Aepsel werden geschält , die Kerne
heranSgcnommen und dann aus einem Brett fein ge¬
hackt , rühre hierauf 4 bis 5 Lösielvoll Mehl , mit 6Eicr -
gelb glatt an , thne feinen Zucker , Zimmt , das Abge¬
gebene einer Citrone dazu , schlage daö Weiße der Eier
zu Schnee , menge ihn nebst den Aepfcln und 8 Loth
rein gewaschenen Rosinen darunter , lege sie mit einem
Löffel in ' S heiße Schmalz , laß sie schön gelb backen ,
richte sic an und gib eine Himbeer - oder Hcgcn -
Sauec dazu .

635 . Maudel - Knöpflein .

Weiche 2 Weck , wovon die untere Kruste weggc -
schnittcn , in Milch ein , wenn sie geweicht , drücke sie
wieder ans , rühre sie mit feinem Zucker , 12 Loth ge¬
schälten und mit einem Ei gestoßenen Mandeln , 2 Loch
Citronat , 2 Loth Pomeranzcnschalc , abgeriebener
Citrone und Zimmt , rühre dies Alles mit 2 ganzen
und 2 gelben Eiern , lege sie alSdann mit einem Eß¬
löffel in heißes Schmalz und backe sie schön gelb ,
richte sic auf die Platte und gib eine Hcgcn - Sauee
dazu .

636 . Blutpfirsiche in Dunst eiuzumacheu .

Man nimmt ziemlich reife Blutpfirsiche , schält und
steint sie aus , doch so , daß die Frucht beisammen
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bleibt , legt sie mm behutsam in nicht zu weile Glä¬
ser , 'thitt so viel feingcstoßencn Zucker als mau hin¬
ein bringen kann , dazu , so das; alle Lücken ausgc -
füllt sind , bindet die Gläser zuerst mit Leinwand und
daun mit Blasen so fest als möglich zu , umwindet sie
mit Heu , damit sie nicht so leicht zerbrechen , stellt sie
in ein Casserol , füllt dasselbe bis an den Hals der
Flaschen mit kaltem Wasser , deckt die Casserol zu ,
stellt sie auf schwaches Feuer und läßt sie langsam
kochen bis der Zucker ganz vergangen ist , lasse sie
noch im Wasser stehen , bis das Wasser kalt ist , daun
nimm sie heraus , verpiche sie mit Pech und bewahre
sic an einem luftig trockenen Ort . Aus diese Weise kann
man alle Fruchte in Zucker einmachen , nur behalten
die Reineelandcs , Mirabellen und ähnliche ihre Haut
und Steine , wobei zu bemerken ist , daß wenn Lust
in die Gläser kommt , sie sich nicht halten .

637 . Sauere Rahm - Würstlein

Laß l Schoppen säuern Rahm kochend werden , rühre
Mebl hinein , bis der Teig dick genug ist , , schaffe ein
LlückButter hinein und laß den Teig aus dem Feuer
trocken werden ; lüeraus schütte ihn in eine Schüssel ,
laß ihn erkalten , rühre alsdann Eier hinein , bis der
Teig die Dicke eines Spatzentcigcs hat ; nimm den
Teig auf ein Brett , mache Würstchen daraus und
backe sie in heißem Schmal ; schön gelb , gib eine
Milch - Sauce dazu . ( Siehe S auee u . )

638 . Creme in Schmal ; gebacken .

Rühre 3 Kochlöffelvoll Weißmehl mit l Schoppen
süßem Rahm glatt an , rühre 8 ganze Eier nebst 4
Löffelvoll feinem Zucker , das Abgcriebeue einer Eitrone
und etwas Salz dazu , stelle eS auf ' S Feuer und laß
cs unter beständigem Rühren zu einen : dicken Cröme
kochen , bestreue alsdann eine Platte mit Mehl , streiche
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dm Crüme fingerdick darauf und laß ihn steif wer¬
den , schneide alsdann fingerlange und zweifingerbreite
Stückchen daranS , kehre sie in Mehl um , backe sie

in heißem Schmalz gel^i , und bestreue sie mit Zucker
und Zimmt .

639 . Spiegel - Brod .

Ein altgcbackeneS Milchbrod wird gerieben , mit
siedender Milch angebrüht , 8 Loth Mandeln geschält
und fein gestoßen , 4 Loth Zucker , daS Llbgcricbene
einer Citronc wird mit dem Milchbrod gerübrt , 3 bis
t Eier daran geschlagen , daß der Teig die Dicke eines
SlraubenteigcS bekommt ; alsdann werden von Obla¬
ren viereckige Stückchen geschnitten , ans die Mitte
dieser Oblaten eine eingemachte Kirsche oder Himbeere
gelegt , gib wieder eine Oblate daraus , fasse das Ge¬
füllte rings herum mit der Masse , backe eS in heißem
Schmalz schön gelb und bestreue eS mit Zucker uich
Zimmt .

640 . Reis - Schnitten .

8 Loth Reis werden 3 Mal abgebrüht , daß er ganz
ansguillr ; alsdann wird er mit Milch dick und weich
gekocht , laß ihn erkalten , rühre Zucker nach Belieben ,
nebst Eitronat , Pomerauzenschale , Zimmt und 4 Eier
daran , wenn die Masse gut gerührt ist , nimm sie auf
ein Brett , schneide zweisingerbreite Sebnitten , kehre sie
in Brod , in Ei und wieder in Brod um und backe sie
in heißem Schmalz .

641 . Mandel - Schnitten .

' Z Pfund Mandeln werden geschält und fein gesto¬
ßen , 2 Milchbrode gerieben und mit siedender Milch
augcbrüht , die Mandeln dazu gethan , nebst Zucker ,
Zimmt , Cilronen - und Pomeranzenschale , rühre die
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Masse mit 3 bis 4 Eiern ab , streiche sie auf in Milch
eingeweichte Weckschnitten nnb backe sie schön gelb .
Man kann auch eine beliebige Saure dazu geben .

642 . Schneebrillen .

Nimm 3 Eier , 3 Löffelvoll süße Milch , I Eigroß
Butter , ein wenig Salz , und Mehl , bis der Teig sich
wirken läßt , welle alsdann in der Größe eines Tellers
Kuchen daraus , schneide mit dein Backrädlein finger¬
breite Riemen , doch nicht ganz hinaus , damit sie auf
beiden Seiten an einander bleiben , fasse alSdann mit
dem Kochlöffel den ersten Riemen , dann den drillen , so
fahre fort , auf die Art hänge sie in ' S heiße Schmalz ,
doch wende sie gleich um , daß sie nicht zu viel Farbe
bekommen , richte sie auf die Platte , bestreue sie mit
Zucker und Ziinmt .

643 . Creme - Schnitten .

Ihne 3 Löffelvoll Mehl nebst 2 Löffelvoll Zucker
in eine Schüssel , rühre eS mit süßer Milch glatt ,

" schlage 5 Eier hinein , dazu daS Abgeriebcne einer
Eilronc , verdünne eS mit Milch , doch etwas dicker
wie ein FlädlcinSteig , zerlasse ein Stückchen Butter
in einem Auflausblech , fülle die Masse hinein , stelle
daS Blech anfein Geschirr mit heißem Wasser , laß
es stehen , bis eS dick ist , schneide alSdann lange
üchinale Stückchen , kehre sie in Mehl um , und backe sie
rn heißem Schmalz , bestreue sic mit Zucker und Zimmt .

644 . Tabacks - Rollen .

Mache einen Bnttcrteig , welle ihn ^ anS , schneide
- weisingerbrenc Riemen und mache folgende Fülle :
Nimm Pfund geschälte und gestoßene Mandeln ,
Pfund gewaschene Rosinen , schneide von einer Eilrone
die Schale klein , lhne Zucker dazu , bis cö süß genug
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ist , rühre dicö mit Eiern , bis es zum Streichen wird ,
streiche die Riemen Bnltcrtcig mit der Fülle , schneide
zwei daumendicke Hölzchen , bestreiche sie mit Butter ,
rolle den Teig darum , binde sie mit Faden zu und
backe sie in beißem Schmalz ; wenn sie hellgelb sind ,
nimm sie heraus , nimm den Faden und die Hölzchen
davon , lege sie noch ein wenig hinein , nimm sie
alsdann heraus und bestreue sie mit Zucker und Zimmt .

645 . Zimmt - Rollen .

Nimm 1 Pfund Mehl , Pfund Butter , 8 Loth ge¬
schälte und feingcstoßcne Mandeln , 8 Lolh seinen
Zucker , das Abgeriebenc einer Cilronc , eine Messer¬
spitze Nelken , 1 Lolh Zimmt , dies Alles schaffe mit
einem ganzen und 2 gelben Eiern , 8 Löffelnvvll
sancrin Rahm , 8 Löffelvoll Wein , wirke den Teig zu¬
sammen , welle und Überschläge ihn einigemal , welle
ihn zwcimesserrückendick anS , schneide Stückchen da¬
von , schneide daumendicke Hölzlein , bestreiche sic mit
Butter , rolle den ' Teig darauf , binde Faden darum
und backe sic wie oben . Man kann , wenn die Hölz¬
chen hcranskommen , Eingemachtes hinein thnn .

846 . Pseutclcin .

Lasse '/ - Maß Milch siedend werden , mit einem

Eigroß Butter , rühre 6 Löffclvoll Mehl hinein , laß
cs dick kochen und erkalten . Rühre alsdann Eier bin -
ein , bis cS wie ein Spatzenteig ist , lasse alsdann
Schmalz beiß werden , lege mit einem Löffel den Teig
hinein und backe sie schön gelb .

647 . Kartoffel - Pfeutelcin .

Schale und schneide >2 Kartoffeln in kleine Blätt¬
chen , stelle sie mit Wasser und Salz auf 's Feuer und
laß sic weich kochen , schütte das Wasser ab , verrühre



die Kartoffeln und laß sic erkalten , rühre alsdann
bald so viel Me bl wie Kartoffeln hinein , nebst 6
Eiern , Zncker , bis es süß genug ist , auch , ein wenig
Branntwein , lege sie wie oben in ' S heiße Schmal ; .

648 . Holder - Küchlein .

Mache einen Straubcu - Teig ( siehe Straubcn ) ,
zopfc ein Holder - Sträußcken , lege es in den Teig ,
lege eS dann mit dem Löffel in ' s heiße Schmalz und so
fahre fort ; wenn sie gebacken sind , werden sie mit
Zncker bestreut .

649 . Gebackener Mond .

Rühre 4 Eier mit Pfund gesiebtem Zncker (4
Stunde , lasse 8 Loth Butter zergehen , rühre sie nebst
Mehl , bis cs dick genug ist , hinein , nimm den Teig
alsdann auf das Nudelbrctt , welle ihn und sormire
Stücke in Gestalt eines Halb - Mondes daraus und
backe sie in heißem Schmal ; gelb .

650 . Spritzcngebackenes .

Lasse einen Schoppen Wasser , ein Eigroß Butter ,
mit etwas Salz kochend werden , rühre Weißmehl hin¬
ein , bis der Teig dick ist , laß ihn trocken werden , thuc
ihn in eine Schüssel , rühre >2 Eier , eines nach dem
andern , hinein , auch 3 Löffelvoll Rosenwasser , 2 Lös¬
selvoll Branntwein , doch so , daß der Teig nicht zu
dünn wird , fülle die Svritze damit , drücke sie in ' s
heiße Schmalz und laß sie gelb backen .

651 . Gebackene Grundeln .

Rühre 8 Eidotter mit V- Pfund Zucker und 2 Löf -
selvoll Roscuwasser , dem Mgeriebenen einer Eitrone ,
etwas Nelken und l Loth Zimml ' - Stunde , menge
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1 Pfund Mehl und 8 Loch Butter darunter , der Teig

muß ganz fest sevn , formirc Grundeln daraus , keine

sie in Ei und geriebenem Brod um und backe sic in

heißem Schmalz .

652 . Mandel - Körbchen .

1 Pfund Mandeln werden geschält und fein geschick¬

ten , schlage 4 Eicrweiß zu Schnee , nimm ^ Pfund
gesiebten Zucker , daS Abgericbene einer (Zitrone , menge

dies Alles untereinander , setze mit einem Löffel runde

Kugeln davon in hcißcö Schmalz und backe sie schön

gelb , nimm sie wieder heraus , thue sie einzeln in

einen kleinen Mörser , stoße mit dem Stößel so dar¬

aus , daß eö Körbchen werden , fülle geschlagenen

Rahm hinein .

653 . Gebackene Mandeln .

4 Loch feiner Zucker wird mit 4 Eiergclb und Zitro¬

nenschale ' / -l Stunde gerührt , rühre Mehl hinein , bis

der Teig zum Wellen wird , welle ihn fingerdick auS ,

stich mit der Form Mandeln daraus und backe sie in

Schmalz gelb . Man kann auch ganze Mandeln hin -

einlegcn .

654 . Gebackene Mandeln anderer Art .

ES werden ' - Pfund Mandeln geschält und sein ge¬

stoßen , ' - Pfund feiner Zucker , 'Z Pfund Mebl aus ' S

Nudclbrctt genommen , mit 2 ganzen und 2 gelben

Eiern gut untereinander gemacht , welle die Blaffe

messcrrückcndick auS , stich den Teig mit dem Mandel -

Model anS , backe sie alödann in heißem Schmalz

gelb , bestreue sie mit Zucker und Zimmt .

655 . Kirschen - Büschlein .

Nimm saure und süße Kirschen , binde sie in Büsch -



lein und schneide die Stiele egal ; nimm 3 bis 4 Koch¬

löffelvoll Mehl , rühre es mit Wein zu einem dicken

Teig an , mache alSdanu 3 Löffelvoll Schmalz heiß ,
brühe den Teig damit , verdünne ihn mit Wein , daß
er die Dicke eines Straubenteigs bekommt , kehre die

Büschlein darin um , und backe sie in heißem Schmalz

schön gelb , bestreue sie mit Zucker und Zimmt .

656 . Gebackene Zwetschgen .

Die Zwetschgen werden mit halb Wein und halb
Wasser , ein Stückchen Zucker , Zimmt und Citroneu -

schale weich gekocht ; wenn sie erkaltet sind , werden

die Steine hcransgenommen und geschälte Mandeln

hinein gelegt , alsdann werden sie in obigem Teig

umgekehrt ( siehe Kirscheu ) und in heißem Schmalz
gebacken .

657 . Apfel - Schnitze .

Die Acpfcl werden geschält und in 4 Theile ge¬

schnitten ; nachdem die Kerne herausgenommen , kehre
sic in Ei und geriebenem Brod um und backe sie in

heißem Schmalz , alsdann bestreue sie mit Zucker und
Zimmt .

658 . Gebackene Zibeben .

Sic werden mit halb Wasser und halb Wein ge¬

kocht ; wenn sie weich sind , laß sie erkalten , alsdann
werden 6 bis 8 Zibeben in einen Faden gcsaßt , in

dem Teig umgekehrt ( siehe K i r scheub ü schlein ) ,

der Länge nach in heißes Schmalz gelegt und gelb ge¬
backen , alsdann nimm die Fäden davon und bestreue

sie mit Zucker und Zimmt .
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059 . Groß - Eier .

Es werden 4 Eier hart gesotten und geschält , hier¬
auf in einem gebrühten Teig umgekehrt ( siche Strau -
b c n ) und in heißem Schmolz gebacken , wieder im
Teig umgekehrt und wieder gebacken , so fahre 3 bis
4 Mal fort ; sie können mit einer Kirschen - oder He -
gcn - Sauee gegeben werden .

060 . Hobelfpäue .

Nimm 2 Eier , eine Nußgroß Butler , etwas feinen
Zucker und Salz auf das Nudclbrett , wirke Mehl da¬
zu , bis der Teig zum Wellen wird , welle ihn so
dünn wie einen Nudclkuchen ans und laß ihn ein
wenig abtrocknen , rädle alsdann zwcifingcrbreite
Riemen , backe sie in Schmalz gelb und bestreue sic
mit Zucker .

661 . Pfälzer Küchlein .

4 Loth Butter werden weiß gerührt , rühre das Gelbe
von 4 Eiern hinein , nebst 2 EßlöffelvvllBierhefe , einem
Glas lauer Milch , einem Löffelvoll Zucker und etwas
Salz , schaffe unter die gerührte Masse ein Pfund
weißes Niehl , welle den Teig zwcimcsscrrückendick auö ,
laß ihn bei gelinder Wärme gehen , schneide viereckige
Küchlein davon und backe sie in heißem Schmalz .

662 . Pfirsiche zu füllen und zu backen .

Nimm 8 bis 19 Pfirsiche , schäle und schneide sie in
2Theile , nimm die Kerne heraus und mache mit dem
Messer den Raum eiwaS größer , schäle alsdann 6
bis 8 Pfirsiche , nimm die Sterne heraus , koche sie in
Zucker und Wein ; wenn sie weich sind , verrühre sie ,
thue Zimmt nnd Rosinen dazu , fülle das Innere der
Pfirsiche damir , lege sie wieder zusammen , kehre sie
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in vcnühnem Eierweiß und Weißinehl herum und
backe sie iu heißem Schmalz .

06 Z . Strauben .

6 Kochlöffelvoll Mehl rühre mit kuhwarmer Milch
dick au , thue einige Löffelvoll säuern Nahm nebst 4
bis 5 Eiern , auch ein wenig Rosenwasser da ; u , laß
es durch einen Trichter in 's heiße Schmal ; laufen ;
wenn , sie schön gebacken , richte sic auf die Platte und
bestreue sie mit Zucker und Zimmt .

Mernes Baekwerk .

064 . Belgrader Brod .

V- Pfund gesiebter Zucker wird mit 2 ganzen und
2 gelben Eiern recht schaumig gerührt , dann wird ' / ^
Pfund geschälte und überzwerch geschnittene Mandeln ,
V? viertel Pfund Eitronat . ' / - viertelPfund Pomcran -
zenschale fein geschnitten , 1 Loth Zimmt , 1 Quintchen
Nelken und etwas Potasche daran gerührt , Pfund
Mehl in die Masse geschafft und dann auf dem Well¬
brett auSgewcllt , in viereckige Stückchen geschnitten ,
und auf einem mir Niehl bestreuten Blech in einem
gelinden Ofen gebacken .

065 . Kleien - Küchlein .

Nimm ' />, Pfund Mehl , ' / ^ Pfund Butter , 4 Loth
gesiebten Zucker , 3 Eiergelb und schaffe dieses aus dem
Wirkbrelt zu einem glatten Teig , welle ihn und stich
ihn mit einem runden Model in der Größe eines Tha -
lers aus , und mache folgenden Guß darauf : 1 '/ ^

10 . .

/
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