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et madt man wod) 1Y, ¥iter Hontg hety und qiefst
¢5 davitber. Vodymals titdhtigq qejdafit, ausgewallt, mit
Yebfudyenformen ausqeftodyen,

1. Hounigindyenteiq.

6 Vhund Miehl, 6 Phund Honia, 1 Scdhoppen Bicr
mit etwas  Pomevangenjdale qut auftoder, ', Yoth
Anmmonium, 3 Yoth Potajdye, . Prund Sucter, s Phund
Butter oder Schmaly, aud) fownr man bald Nindfett
nehuen, 3 Crer. Der Terd mui nicdht jebr jteif qe
madyt werden und lange legent bleiben, e¢he man ihn
abbactt,  SHontq, Vutter und Sucfer werden mit dem
Bier auj das Fewer gethanr und fodyend gemadyt; dann
it cine quoe Sdiifjel gethan und alles Andeve dazu '
hinetn und madt dies u ctwem nidht 3u fejten Teiq,

f. Sechexle.

42, Basdler Leckerle (febr qut).
a.

H, Mal alten Honig auf's Fewer gejebst, lijt thn
aufaehen, dann 1 Phund der Yinge nad) gejdhnittene
Mandeln, bis 3 Wufgehen 3, Phund Citronat und
Orvangeat, 1 abgericbene Citvonenjdale, 3 Yot Ceylon
dimmt, Y, Yoth gange Melfen vevjtopenm, 1 tleine Nius
fatnu, 2, Prund Wiehl, 1 Glas Kivjdwajjer. Iun
ninunt man den Tetq auf’s Brett, wallt thn aus, jtidt
ibn aus, legt die Stitdtden aup's Vled) und backt jie;

wennt fie qebacten find, madt man von EGhwely und

Aucfer eine Glajur und lapt jie nodmals tm Ofen
troctne.

b.
2 Phund Honig, 1 Phmd Buder, 1', Phmd
Mandeht, D Granum Wmnonium, 10 Gramm Iiatron,
Pomevanzen, Citvonat, elten, Bimmt, 3 Phmd Nicht,
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43, Wedhte BVasler Yerferle.

‘ 2 Prumd Honig, ', Ppumd Kodyzucker, *, Rhumd
fein qefdynittene Mandeln, Citvonat und Citvonenjdale
fetnt qebhact, etwas Wiustatnuy, 1 Mieferipite Potajdye;
dies fommt auf das Feuer, wird qefocht, leevt ¢ dHann
i etine Sdiifjel, thut cin Glaschen Kivjdmwalfjer und
2 Phund Wehl darvuiter, jdafft den Teiq “auf dem
udelbvett duvd), wallt thn nidht fo diinm und fticht
s mit cinem Wlodel aus, felit e auf ein mit Wieh!
bejtrentes BVledh) und backt yte joqletdd.

44, Belgrader Lederle.

} Nithre ein Prund Rucfer mit 4 qroien Giern
jdhawmig, thie [, Lhund Citvonat und Ovangeat dazu,
I Bhund gejtofzene Veandeln, Citvonenjaft, 1 Diefjeripitse
atvon und 1 Phud DVehl; nimm Ales auf’s Brett,
avbette den Tetg, walle thn aus und ydneide lanalich
vievectige Stitckcdhen davon, bejtreidhe jie mit Eigelb.

45. Velgrader YLederle (anudere rt).

L Prund Bucder mit D qanzen CGiern jdaumiq qe-
vithet, dann ', Prund Citvonat und Ovangeat, Citvonen-
jdhale, Stmmt, Melten, Natvon, %, Vhund gejdydlte ling
lid) gqejd)nittene Wandeln, nebjt 1 Phumd Wiehl. un
avbeitet man den Tetg, wallt ihn aus, jtidt ihn in
vievectige Stitckdyen, bejtveidht jie mit Eigelb,

46, Butterlederle,

Yo Prund Butter wird mit 300 Gramm Niehl
qeriebent, dazu Y, Phund Rucer, Rinunt, joviel NRojen
wajjer big es etnen Teig qibt; mun (Rt man thn vuben,
wallt thie hernad) 2 Mefjervitcfen dict aus, madyt ling
[idje Stitcfe davaus und bactt jie. JWdhrenddejjen viihrt
man Y0 Gramm Sucer mit 4 CGuveis, Dbejtreid)t s

-

und trocnet es tm Ofen
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4%7. Dajelunjlederie.

2 Enweily 3 Sdmee aqejchlagen, 12 Yot Ruder,
£ Coth vobhe Mandeln, 4 Yoth Hajehrui, fein mit ein
weniq Weehl 3t einem Teig gemacht und heiy qebacken,
etite: Wajjevalajur davitber gezogen.

48, Hevehuenlederle,

3 Giwet 2t Schnee, dazu 1 Prund Sucker, 1 Wiejjer
inits Sandel, 1 Niefjeripits Simmt, 1 Niejjer)pis elten,
[ Prund qejtoene  Wandeln unfeveinander gemengt,
ausqevallt, ausgejtodhen und i Ofen getvoctnet.

49. Klojterlederie.
1, Riund Butter, 1 Prund Sucker, 2 Phund WVehl,
10 Gier und cine Mefjexipitse Potajde. Der Teig wird
ausgeftochent und  nicdht e bty aebacten, Die Vutter
1, Stunbe mit Niehl gevieben.

50. Vecterle,

» Phund Rucker wird mit 3 Euwelly 3art abge
vithrt, ‘mnn 1. Phund Fetnes Mehl, Y, Vhund gejdyilte
und etwas breit qejdnittene Mandeln, Jimmt, Nelfen,
abaericbene Gitvone nad)y Velieben wnd 4—06 Yoth ver
wiegtenn Gitvonat und Ovangeat dagu, viihet es leidt
unteveinander, winunt die Majje aup's Brett und jticht
fie, etwas ausgewallt, mit cinem Lecterlenodel aus. Jn
aelinder SHike backern.

31, Juderlederle.
a.

1, Phumd Rucer wird mit 6 Eiern und Potajdye
Y Gtunde qevithret, damn fommt Gitvonat, |, Phund
mu perwiegte Mandehr, 1 Wiejjerjpise Jielfen und
[ Prund Viehl hinein. E§ wivd mit jdyviigen odev
picvectiqen Formdyen ausqeftocdyen, qebacken wnd mit einer

Glajur itberzogen.
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b.

Wian (dlagt 9 Gty 3u Sdnee, thut 11, Brund
Sucter vaju, Citvonenjcdhale, Simmt, 1 Lrund Nandeln:
ot wivd ', Vrund Cacao auf dem Fewer sevaehen lajjen,
pagut gethan, cbenjalls ', Riund Mehl: den Tetq auf’s
Brett gethan, ausgewallt und ausqeftochen.

g. dMakronen.

32, Ehoceolade-IMafronen.

. 200 Gramm duvdjichter Rucer, 70 Gramm qe-
vicbene Ghocolade, 3 Gimeify und ein Stitcfdhen  mit
Sucker fein gejtopene Vanille. Dies Alles wird titdhtiq
gevithet, mit ctnem Theeldffel Eleine SHiufdhen aujaejetst
und bet gelinder $Hite qebacken.

53, Griedmafronen.

J Giwety 3u Sdnee gejdylagen, 1 Phumd  Sucker
yujammen |, Stunde jdawmiq geviibet, 4 Loth feinge:
jnittenes Citvonat und 1 Vfund qgejdhilte, geriebene
Weanvelhn  dasgu, aqut wntevetnander gejdhafit, auf ein
Papicr gejetst und in gelinder Hise qebacken.

54, Mafronen,

Gin Prund abaefdhilte wnd fein gejtofsene Manbeln,
I Phund Bucer, 8 Chweils, Alles sujammen gevithrt,
parn wut 2 Vel linglidhe $Haufdhen auf ein mit
Papier belegtes Bled) gejetst und gebacken,
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