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Dom Juckerbrodt

Sunftes Sapitul.

BVom Fucker-Brodt, wie auch von INaz
cronen und Mavcipan von verfhicdenen
©orten,

%3 Gilen diefe Avten von Teig von der Coms

petenty, eines Juder-Canditorey- nipe-

=~ ctoris find ; fo hat man fiy qut evach-

tet, fie ebender in Diefes Capitul, als in den B~

richt vom Pafieten=Dacken, su felen, allwo man

nichts davon gefaat hat, indem man fich dafelbfE

blos auf die Avtictel , Ddie davon hanbeln besies
Hen fan,

Bifcuits a la Bourgogne.

Fuckerbrodt auf Burgundifche Yct.

Nebmet ein vievtel Pfund fufie Pandeln,
drey vievtel Viund bittere Weandelnn, brahet fie
alle an und fcheelet fie ab , fioffet fie wobl in e
mem Piovfer , indem ihr dann und wann ey
Eyeryoeiff davein menget.

Bann fie wohl geftofjen find , o mifchet viey
Biund geviebenen oder gefiofferen Jucker davunz
ter, rubret alles fiavd untereinander, bis der
Teig fich behandeln lafjet s welmet fodann diefent
Seig, und treibet ihn mit Gewalt durch ein
Sieb, und von dem durchtvicbenen Teig macht
Bifeniten, die ihv auf Papier leget,

DI
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Macrohen und Niavcipan, 239

S@enn ety tuckerbrodt alfo geformt ift, o
thut ibut by eine Unzabl davon auf ein Bled),
und freset einen Dectel davuber wnd leget Fener
auf denr Deckel , daf fie auf diefer Seiten eine
Sarb befomen @ Wenn fie Farb genug an fid
genomnten haber, und genug anfaelanfren find,
fo thut das Feuer himwveg, machet euer Sucers
brodt (0§, {0 gut thre founet, bernach fonnet
ibvs auf der Seiten alaciven, auf welder fie ge-
ftanden.

Benn man will , o Tan man fein Juders
brodt in Den gervohnlichen iodeln bacen; und
wen der Feig fo Dick ift , daf man ib nicht
puvchtveiben fan, fo fan man denfelben mit cin
wenig Pomevangenblith - Waffer dimner maz
¢hen.

Bifcuits communs. @emein Juckerbrodt,

Relymet obhnaefabr acht Eper, fblaget fie auf
und thut das Weiffe und das Gelbe davon in
gine Tevvine oder in ein Becken 5 Elopfet fie cine
Halbe Stunde lang mit einer holernen Spatul ;
thut ein Pfund Juder oder Cafjonade dazu s
mifchet alles yooll unter einander, und thut ¢in
Biund fein Diehl Hineir : Klopfet alles ywieder
unter einander eime halbe Stunde lang: erf-
fet fo viel geffoffenen Unif davumter , als ify
sweymal gifchen die Finger nehmen Lonnet s
LQaffet ¢s cine Jeitlang vuben , und vichtet hevs
nach enven Leig in blechernen oder papyrnendivs
deln an: Mendet davunter ein ywenig gefiofjene
Queer sum Glaciver, wnd felst endlich cuve Piss
cuiten in thren Modeln in den Dafofen, gew

Ofen
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240 Dom Juckerbrodt,

Ofen muf nue fo wavm feyn,  daf man dic
Hand davinnen leiven Fan.  Obder thut fie in
einen fupfernen Bacdofer, und zindet Koblen
tinten und oben an, jedodh ein wenig mebyr oben
als unten.  Laffet fie davinnen , bis fie woll
anfgelauffers find ,  und ibre gelblichte Farh an
fich genomumen haben. . kenn fie gebacken find,
fo thut fie mit eimer Defierfpite aus den Nii-
Deln, und fegt fie an einen wavimen Oty um
fie vollends tronen zu lafjen.

Bifcuits de fleur d’Orange,
Sucterbrodt mit Domeranzenbliithe,

Rebmet vedht frifche Eyer, und swar nur dag
SQeiffe davon , und fo viel alg thr s einem
Pfund Juder braudyet.  Thut fie in emen vecht
faubern mavmornen Movier, veibet fie nach
nd nach, indem iy von einer Jeit sur andern
geftoffenen Jueer davein menget,  und ein weo
nig Pomeransenbluth-Wafjer dagu gieffet. Fahs |
vet damit fort, bis alles dic wird, und fich bes
Bandeln lffet.  Wenm folches gefchehen , uud
ewer Feiq fevtig ift, Tounet ihy ihn entroeder in
Bleinen Kugeln, oder in Juderbrodts - Geftalt
ouffeserr.  Miacht thr Eleine Kugeln davaus, o
mifiet ihr fie mit Den Handen vund madyen mit
geftoffenem Juder , und die Kugeln Hernach auf
Papier legen , fo dag fie einander nicht bevily
ver: Bollet ihy aber Fucerbrodt davaus mas
chent, {0 leget etven Teig auf einen vedt fau:
bern Fifch , und breitet il mit der Rolle aus,
indem ibr immer gefiofjenen Steey bammteg

|
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Macronen und Marcipan, 241

and davauf fiveuet; wnd Denfelben bfters an
¢ine andeve Stelle vucet , big er obngefehr o
vid ift , als ein Thaler.  Schneidet denfelben
Pernach mit cinem Meffer ,  und macdet enve
Quekerbrodt o lang wnd 0 breit ihr wollet.
Steqet fie auf weif Papier, von einandey abges
fondert, yie die Kugeln,  Fhr moget nun ez
veit Seig s Kuaeln oder su Juckerbrodt gemadht
Hober, fo Dacket fie in einem fupfernen Vads
ofett , und macht unten und oben ein mittels
maffiges Sener.  Wenn fie gebacken find , o
lafiet fie Talt yerber, und febet fie falt auf
Diefe et Jucberbrodt fan man mit Ambra
1nd BVifom anmachen s man davf nuy feinen Ieig
in einem iovfer vou gegoffenen Cifen, mit eis
nem Stenmfel vou gleicher Materie veiben, und
ein ywenig 2Ambra odev Bifam mit dem gefiofies
nen Sugter immittelft davein thun,

Bifcuits de flenrs d’Orange glacés.

Blacictes Fuckerbrodt von Domeranzens
bluthe.

Machet enven Teig eben o an, yie den voys
Hevaehenden , Greitet ihn aus, und fhneidet ihn
quch fo.  Thut Hernach Syevtlar in eine Schif
fel oder i ein Vecten 5 dunclet euve Bifeuiten
nach einauder davein, lafjet fie austropfen, und
thut fie in ein andeves BVecken mit einer quten
Quantitat geffofferien Juckevs , twomit ihr fie
unten und oben bedecet.  Sepet fie harnady auf
Bapiey, und backet fie wie die andern,

) Bifcuits
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242 Vom Jucterbrodt,
Bifcuits de Jafmins.
Auckerbrodt von Jesmin,

Relhmet die Bluthe voru Spanifihem oder ges
meinem Jesmin , pfltet fie vein ab , 1und fiof
fet fic wobl in cinem vecht veinen marmornen
Miovfer, und thut Hernach Eyerflar und geftof
fernert Jueker davunter,  Machet Hevnad) enew
Suctevbrodt, wie fonft, fevtig.

Bifcuits de Citron.
Fucterbrodt mit Titronen,

Rehmet geviebene oder gefdabte Citronens
Schalen, Dbeveitet fie wic die Conferve : Macht
cinen Teig an, wie den von Pomerangenblithe,
und enn by ibn im Wioefer veibet, o thut
Die gefthabte Citvonen-Schalen davunter,

Grands Bifcuits de Citron.
@rofje Citronen » Bifcuiten,

affet Jueber a calle fieben , thut denfelben
vom Feter , thut ein wenig gefhabte Citronens
Sdyelten davunter , und gebt ihm eine Farb ,
wie ¢g ench Delichet : Thut swey woblgetlopfte
Gperflar davein , und fihittet gefchwind cuve
®lace in Model von gedoppeltem Vavier, nach
ver Lange oder nady dev BDreite qefalbet; nadydeny
ihr viel oder wenig Jucer davein thun wollet,
Wenn ener Teig anfangt wieder Ealt su voevden,
fo fchueidet iy wie ihy wollet, und backet fie
tie fonft.

Bifcuits
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Macronen und Miarcipan, 243
Bifcuits de Savoye.

Jucterbrodt auf Savovifche Urt,

Mian macht fie eben {o, wie die anderny, aufe
for daf man vou finf Cyer das Jeifie Heraus,
imd an e Stelle ein wenig Bomerangenbliithz
Waffer thun muf. - Radhdem b fie , wie die
borberaehende ;  wobl wevdet getlopft haben
fo thut fic mit einem Loffel voll Papiv, wie die
Conferve.  ehmet hernach geftofienen SJuer,
menget ein wenig Miehl davunter, und wen
ihr bepdes alfo sufanumen gemifchet; fo Defivenet

- eer Juekerbrodt damit , und Dlafet den Juder,
und dag Wiehl weg , o auf das LVapyr failt.
ABern fie alfo subeveitet find, fo backet fie, aber
ficht mit o fiavdem Feuer, als die andam.
Senn fie gebacten {ind, fo thut fie mit dev Schnei

e eines Vieffers ganks warm weg.

Auf eine andere Uvt,

Rehmet fechs Eyervotter tmd acdht Eyerflar
1ebft einem DPfund qeftoffenen Jucker, drey viers
tel Pfund gut WaikenATehHl 1und Anis, {hlas
aet alles unter einander und lafjet ¢ wohl fies
ven s Macht einen Teig an, Der weder s dimn
noch 31 dick fey : Lenn cv fedoch su dunn wave,
fo tonnet il nodh gefioffennen Jueter und Niehl
vavein vibven , 1m ibn vefier sumachen. JWenn
er endlich vecdht gevathen iff , o thut ihn in hes
fonders dagt gemadhte Dlechevne Diodel , und
laffet Hevnach eunve Bifeuiten Halb im Backofers
bacten.  QBenn (olches gefcheben , thut fie wie-
der in den Dackofen, ug fie auggubacten. Wenn

) 2 e
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244 DVom Jucerbrodt

fie gebacfen find , fo siehet fie Hevaus, und gebt
acbtung , daf fie nicht su fehr gebrannt nod
s weich foyer,  Wenn fie aus dem Badofen
gefommen {ind , fo hebt fie an einem Ot atif, |
Der weder 41 feudht noch a1 trocten ift,

Bifcuits a la Chancellicre,
SucPerbrodt i la Chancellicre,

Rebimet acht frifche Syer , thut das Eyerflay
Davoir, und werfiet dDen Dotter in eine Schiifs
fel oder Tevvine , und vibret fie wobl untereins
ander mit einem {ilbevnen Loffel, und in ywalb:
vendem vihren menget feinen geftoffenen Jucer
Davunter, Loffel voll yoeife, und vuhret immitz
telft fiave fout.  Thut einige Jeit hernach swep
Loffel voll NMiebl, em wenig gefchlagenen Anisg,
UKD ein wenig Womeranzenbluth-IBaffer darins
ter, vifthet alles wobl unter einander, und
fabret fort geftoffenen Sucker davunter su thun,
bis endlich ein Zeig davans wird, welchen iy
in Dev Form, die etich Deliebet, auf fauber PBas
picr thut.  Wenn folches gefcheben; o laffet e
ve BDifeuiten in einem Lupfernen Backofen bz
cenn ; fo, daf ihr unten und oben nuy ein ges
lindes Fewer machet:  Weun fie gebacken und
wieder Talt yoorden find, {o thut fie mit gutes
Mianier veq, und bebt fie auf, i

Bifcuits & Dame Barbe.
Juckerbrodt a Dame Barbe. |
NRebnet ein Bfund (iffe Mandelnr, ein Viers

tel-Pfund bitteve Miandeln, feheelet fie s froffet
fie
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Wiacronen und Yiarcipan. 24§

fic wobl int einem SMdvfer, und thut vou einer
Reit sur andeen ¢in Eyertlar davunter, damit
fie nicht gu Ocl Yoerdett,

aenn foldyes gefchelyen, fo thut euven Teig
aus dem IMbrfer, nehimet am Gewidht eben o
viel aeftoffenen Jucker, nebft einigen Epevtlaven,
und mifchet alles wohl unter einander , indem
tI’)rttscu Qeng it einer Plonne mit dev Homd
Encttet.

qfenn diefer Teig im Stand ift , daf mat
i branchen Ean, o macht ibr davaus Bifeuiz
tonr eines Qhalevs breit, und nidt {o ict 5
das thut man gemeiniglich mit einerm Meffer;
i feget fie fodanm abgefondert attf einen Boger
Papier, thut fie in den Backofen , madyt ober
gleich ein Feuer, und voenn iy febet, vaff enve
Rifeuiten ol aufaelanfer find, und fich) Yo
qefarbt Haben, fo thut ihr audy Feuer davunter,
damit fic vollends gar ywerden.

Bifcuits a la Dauphine.
Suckerbrodt a la Dauphine.

Man nimmt dren oder vier Eyer, man Hopft
fie wobl, man mifchet viev oder fimfmal {o viek
geftoffennen uder davunter, als man swifthen
den Singern Hattey tan, eben fo viel Citronens
Sbalen , und vier odev finf Loffel voll Miehl,
fo man suvor im Bactofen getvodnet.

Stent alles wobl vermifeht ift , o fchitttet
¢s auf etliche Bogen Pavice , die mit Judter
Befteeuet find, Deftventet anch euven Zeig pamit,
and bagket ihn in dem BVacofenn bey magigem

Fener, )3 Qs3enn
- ' - -
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246 DVom Fuckerbrodt,

ettt er gebacken ift, “fo gichet ifin wicder |
Bevaus, bernady fhnedet thy cuve Bifcuiten,
o, Dag dag Papiv drunter bleibet ,  nadidem
by fie haber wollet, und damit es defto netier
Yevaus fommet,  10fet man Hernady das Papiv
mit einem Fedevmefier ab 5 fodann Eonnet iy
fie aufleben, und euch devfelben entweder gleich,
oder Dey fich eveignender Gelegenbeit bedies
nen.

Glace propre pour les Bifcuits,
Glace fo zum Iuckerbrodt taudet.

Whenn man Jucferbrodt glaciven willy fo fan
man fich hicvsu folgender Glace bedienen. NMian
nimmt Eyerflar und qefofienen Jucker , man
Flopft beydes rolil unteveinander , bis es obhue
gefaby fo dick wird, wie ein Dichlbrey.

Benn diefe Miirtion feviiq iff, nimmt man
mit einem Meffer vavon , und fireicet ¢d auf
Das Sucerbrodt ; und lafjet diefe Glace bHey gez
lindem Fener troknen , Dis fie havt worden iff.
Dian fan fie auch glaciven mit einer Glace, die
aus sufammen gernbriem Iuder und wobhlvies
chenden affern gemadht wird,

Maflepain. Yiarcipan,

Das Mavcipan iff {chon lange auf den Taz
felir ublich 5 maut fefst es Hent zu Tage nodh auf;
nicht nuy jur Jieyde, fondevn audh yum Genuf.
Pean giebt thm alerley Geftalten; man macdht |
Tovtenr umd verfchiedene andeve Kleinigeiten |
bon Pafietemoerd ; davaus, - Man formivet

Selfen

o iofad AL R ————
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Wiacronen und Mavcipan. 247

Selfer; Veftungen und dergleichen Sachen von
Diefom Teiq, e der Geift einem gingeben und
die GefchicElicheit des evcmeifters pollfoms
men machen o, Diefe aufjevordentlidye St
(e macht man nue su grofien Gaftevenen und
werden auf grofferr SKorben aufgefelt. Lafjet
ung feben , wie man dabey su asvercle gebyet.

Maffepain commun.  @emein Yarcipan.

Steymiet ein Pfumd fiffe Mandelr, feheelet
fie im warmen Qcafjer und thut fie immuttelt
wicder ing falte IRaffer: Thut fie wieder fey-
aus, und lafiet fic auf einem Salvet abtropfen.
&toffet fie Gernach in einem marnornen Niors
for mit cinent Stampfel von Burbaum odev
o andevm $Hol; evinnert endy aber daf ihe
fie dftevs Denefset mit einent GEyerflor, mit Po2
merangenblith-AWaffer , oder fonft mit anderne
wohlriechendem Bafer bis fie fo fein gefiofier
find, als Mehl.  Tehmet Hernach drey vievtel
Sfind vom Beften Jucter, o ibr Haben fonnet.
wnd fiedet ifn a foufle 5 yoenn v fevtig ift, fo
febittet iyn anf euve Mandeln, und vermifchet
fie wobl mit einem Epatul unfer ginander,
Getset alleg sufomumen wieder aufs Feuer, und
vilvet ¢s mit Der Spatul beftandig wieder um,
1nd qebt wobl adstung , dap nidhts weder im
Grund nodh an dem HRand dev Rfanne anbrens
e qnd wenn Gy endlich felyet, dag fich nidts
meby anbanget , o thut euven Seigweg  Che
ibe ifm avieitet, mafet the ihn Ealt werden laffen,
Bevnad) tonmet ihr Stide davaus machen

Q) 4 welde
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248 DVom Jucterbrodt,

toelche man mit IMNodeln jevfchneidet, 1nmd heys
nady aus den Nodeln auf Papme fallen [dfet,
und fie davauf nach dev Fevhe feet tim fie in
Den BacCofen u thun.  Man muf ihuen noy
auf einer Seite Feuer geben, md auf der ans
vern Seite glacivt man fie und [6fiet fie fodamy
iin Backofen gar werden.

Maflepain Royal. ~ Koniglich Wiarcipan.

Nehmet gemeinen Mavcipan - Teig, foinnet
ihn auf einem Tifthe, obngefehe eines Fingers
ik, fchueidet ihn in Shircfert, 1nd macht NRine
qe davaus, obngefalr in der Grofe und NRins
dung eines Eyes 5 taudyet Hernadh diefe Ringe
in Ehevilar, und fehliefjet fie ganss in geftoffenen
auder ein.  Rebhmet ein Eoerflay, veibet e in
eirern Miovfer s indem ihy foldyes reibet , {o thut
nadh und nady Suker davein . und Govet nicht
auf, big ihe einen weichen Zeig davaus aemacht :
QBent ev in diefem Stand ift, fo machet Fleine
Sugeln davaus in der Gedfie, wie der inven:
dige Naum eures Ringes: Thut befagte MNinge
aus dem Jucer, womit i fie gank bedecket,
frellet fie in vevfchicdenen Nenhen aufs Vapier,
und in jedent Ring thut eine Kugel, wnd lafjet
fic im Badofen backen,

MafTepain frifé.  Rraufer YRavéipan.

Jelhmet qute fiiffe Mandeln, fheelet und fof

el fic, oie die andevny wenn fie Yokl aeftofien

fd, o mifchet nach und nady Jueker davein,

wid fabret tmmer damit fort, bis ihr einen
Bvatchs ]
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Wiacronen und Marcipan, 249

Gratchbaven Zeig davaus gemadht, weldyen ifye
fpinmen Tonnet , wie iy wollet.  Wenn dev
Feig alfo sugevichter iff , o legt Denfelben auf
Papier, i folcher Geftalt, die end) Deliebet.
Safiet i hievnachft nur auf einer’. Seite unter
vem Bactofer - Dectel backen, - und wicder alt
woerden : enn ev faltift, o bacet die andes
ve Seite auf gleiche Weife.  Hebet thn ganfs
yoarm vom Rapier, o wird ener alfo gemadtes
Marcipan leicht , delicat, fehor, gut und volls
fommten wiedlich fepn.

Maffepain a la Ducheffe.
Matcipan auf Hevtsodliche Ut

Sian nimmt Nandelty, Yelche man wie (¢4
odhnlich uvichtet, und in wahrendem toffers

mit Epertlar und Romerangenbdlith-Wafjer be~ -

gieffet.  tan muf {0 viel fhwer Suter nelys
mett, al6 ber Teig yoieget; man Lt b ala
plame fieden, vwornac) man die Mandelrt Hins
einein thut , 1nd felbige wohl davumter mifchet,

Gentt diefes qefchedert, felst man diefe Mafz
fo Yoicder aufs ewer, um fie su trodgnen, iz
Dot man fie fravE hevm vahret , bis dev Teiq
fich Grauchen 166t ,  und fich nicht mehr an die
Pranne Hendt,

Thut Bieendchft ewven Teig auf cinen vedt
faubern Tifch, der mit Jucker Defiveuct ift; volz
let Denfelben qeof sufammen, lagiet thr rubet s
fernach fonmet by Mavcipan davaus madey
und ibuen eine Geftale geben, voie ihy yoollet.

CYie Malle-

e )
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Dom Fuckerbrodt,
Maflepain de Monfieur.
serven Yliarcipan.

Rehmet ein vievtel Pumd fchone Nanbeln,
fcheelet und fiofjet fie fo viel ihr tonnet: FThut
ey frifche Epertlar davein, veibet alles ywoll
unger einander, thut geftoffenen Juder darun:
ter, und lafiet nicht nach ,  bis ihy einen brand)-
baven Teig davaus gemacht: Freibet ihn duvch
cing Spvilse mit cinem grofien Stempfel, ma:
chet hernach Diinge davaus , und backet diefel-
ben in einem fupfernen Badofen bey qelinden
Feuer , o werdet ihy ehwas qutes und fdyones
machen,

Maffepain a la Princefle.

Mavcipan a la Princefle.

Nebmet ein Weund fiffe Mandeln , fheelet fie
fauber , wnd thut fie in eiven NMiovfer: mifchet
unter euve NMandeln ein Pfund fcbonen aeftoffe-
nen Juder, wund aefthabte grune Citronens
Gbalen : Stoffet alles unter einandey, und les
aet es bernach auf Dapnr in dex Geftalt, die
eirch Delichet.  Laffet dag, was ihr alfo aufs
Papyr qefest tnter dem BDackofen 2 Dectel nuy
auf einer Seite bacfen.  IRenn ¢8 gebacten iff;
fo laffet e falt werden, und backet es auf der

udern Seite.

Mzflepain d’Orange.
Marcipan von Domeranzen.

RNelimet ein Lund Mandeln, fdheelet 1md ftof:
fet fies ficdet Drey ievel Peund Jueder alouﬁl%é;
thut

Baden Wiirttemberg
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Macvonen und Miavcipan, 2971

pout i vom Fewer ,  und verffet euve MNans
peln davein , welche thr fieifiig damit sufammen
vibren werdet,  Stefimet hernach ohngefaby ein
Halb Phund Romevangen - NMavk , o feucht
angemacht iff ,  lofiet den Syrup davon abs
tropfen , {toffet es, wd thut foldyes urnter cuve
Mandeln.  Laffer alles in einer Pfanne sufams
men fochent ;  und vihret e beftandig mm amt
Grund und an dem Rand Hevum ,  bis ‘ener
Feig fich an die Pfarme nicht mebr_anhanget.
Gebet 1hn auf Vapiv in weldher Geftalt ihe
wollet, 1nd lafiet th nur auf einer Seite une
ter Dottt Backofen - Deckel backen,  Lafjet ibn
yoieder Falt werdens voenn ev falt it fo glacive
biebamgeﬁac{'me @eite , und bacet fie wie die
andeve.

Die Glace Hievsu foll sufammen gemadht feyn
aus Gyerdottern, geftoffenem Jucer und gevies
benen Gitvorent 3 Diefes Diavcipan ift febhr des
licat, anftatt des Citvonen - Wiavds Fan man
Marvmelave nehmen.

Maffepain de Citron.
Tiavcipan von Citronen.

Diefe roerden auf chen die Avt gemacht, wie
die von Pomerangen-Mavet : Man muf Citros
nen » MiaveE oder Marmelade Davein thun wnd
im fibrigen alles wohl beobachtery Ywas im LoV
Bevgehenden Yvtictel gefagt worden.

Ma[fepain olacé.  Blacivter Oiarcipan.

Machet cinen Teig an, wie den jum gemlci;
10
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2452 Sn Jucer

tien Meaveipan: Spimet denfelben auf einen
Zifche, tnd gebt ilm die Geftalt, die cuch bes
Liebet, und lafjet denfelben hernach im Backofen
eint wenig trodnen,  Zhut ibn Hernady in eine
Schufiel mit ein weniq Bomeransenblith-Iaf
fer ober anderm woblviechenden JWaffer 5 mi-
fchet nach und nach gefioffenen Jucler davumter,
wie audy Saft und Mavmelade einer foldhen
Baumfeudht, die ench beliecbet, und vithret al-
Tes mit einem Loffel unter einander ,  bis enve
®lace ohngefalhr o did wird , als ein Brey.
der, wenn iy wollet, thut ein Cyertlar in
eine Seuffel, vibhret es mit einem Lofel 1nd
madyet diefe Glace wie die vovige fevtig.  LVers
gefiet aber nicht ein yenig Citvonen-Saft davein
au thun, e fie anfangt dicf su ywerden.
Wemt enve Glace anf diefe oder jene eife fer
tig ifi, fo nehmet ecuve Stticle Maveipan, und
thut eine You dieferr Glace davauf, feset fie fo-
vann auf BVapiey ,  und backet fie, eine Seite
nady der anderr, wie die vYorhergehende, untey
pem Badofen-Dectel,

$Hierbey ift st mevlen, dof Diefe gedoppelte
@ovte von Glacen bey allerhand Teig, Tovten,
Abaiffern und Frichten su gebranchen ift,

%
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