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thn ufammen, formire Fleine Brejel daraus, ober freib den
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;.}lil:g“jl*]‘tfltfﬂtlldli.rlt Jllllbt.[ﬁ'ﬂ"[_} aus i Detr EIEFLHC[HE*: {farfen
) FHI,IE[I'L['{.'I_I'::I, lege ibn in fleine Formdchen, beltreiche fte mit
serflopfeen Ciern, thue efras etngemachre Weichfeln- oder No-
f{}lﬂllltfﬁht‘ﬂ'fll oder aucd) Diftenmarf binein und backe lte in
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etnen nicht gar ju beigen Backofen; wenn jte {chon gelb find,
0 nimm fie heraus.
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Anmerfung, Diefer eig fann audh) ofne die Man-
Deln gemache werbden.
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N= 3. Sdynecballen auf franséfijdye Avt.

Gieb in ein Kaftrol V4 Mo Wein, 4 Loth Bucter
“l“ ; ! ¥ ’ = P . & e F
b¢151|+;1[u1uu[wm von einer ‘Pomeranse oder Jitrone und 6 Yorly
Bufi'm; Dagu und fefe das SKaftrol auf eine Gluth. Wenn
Der AWein Fu:t:[:rr, 10 thue 3 ftarfe Kodhloffel voll feines Miehl
Eiziiwm und vubre beftandig davin, damit tie Maffe dick werde.
o1 » (e  T10 ' ) = [ - '
[,.h!_um man fte mit bun_ Stnaqer mm:mft, [0 Darf nichts daran
Jmtﬂfn bleiben; wlml:[;n lebe Den Teig vom Feuer, laf ihn Fale
werden, {hlage nacheinander 3 Eier und von 5 den Dotter
I#IIEI.:I,{ bafﬁ;ﬂn} l“\‘]."'!f_unb [jt*t]:_g,_:,cnwtd}rm Sdymalzes Eleine
lb node 'au:r_uih,r H‘;‘Jm_ﬂ:{ gn:nm::pr (dyon gelb, aber man muf
ejtandlg mit der Dackpfanne vieceln und {chon langfam bacfen,
bamit- fte vedht auflaufen.
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~ Dani lege fie auf-ein fauberes Tuch obder Papier, ba-
mit das Schmaly ablaufe, vidyte fie auf cine Sdyuffel an und
ftaube etwas Jucfer und Jimmet devauf.

N= 36, Bauernfrapfen.

- Ribre o Pfund fein geftofenen und gefiebten Jucfer
mit etwas weniger als dem Weifen von 3 Cier an: man
muf aber fo lange mit einen Koch(dffel darin riibhren, bis bdie
Glas vedht dicf wird, wie bei Mandelfranydyen.  Dann dneide
"” ‘Iﬂ_funb robe Dandeln, weldhe aber niche abgesogen werden
jede in 6 Theile; fonach gieb 4 Loth qrofie Nofinen Daju,
welche aber auch in 4 Theile gefchnitcen werden miuffen ; nim:[;:
werden 5 Xoth Jitronat gany Flein qefchniccen, alles Diefes
tomme unfer die gervibrte ®las, auch wird die Sdhale von
einer Jitrone fehr fein gefdhnitten und darunter getba]l; dann
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madye die gange Maffe wohl untereinander, lege ein Papier
auf das Dackblech und auf das Papier Oblaten.  Mache fletne
runde Kugelchen aus der Maffe in der Grofe cines 12 K'reu-
secftucfes, lag fte in einen nicht gar ju beifen *Badofen langs
fam ausbacfen, nimm bdas Bled) aus dem Ofen, und wenn
fie fale find, fo brich fie von den Oblaten ab.
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N2 37. Afchaffenburger Tovtdyen.

Neib 6 Ritvonen auf den Reibeifen jufommen, fdneide =
vas Qufammengericbene nochmal damit es vedht fein werde, |
und vibre es in ein veines Oefdyive mit 6 Chloffel woll zer-
qangener *Dutter und dem Dotter von 8 Cier wobl untereinans
der: Bernach treib einen Dutterteig aus in Dder Dicdfe eines
Mefferriicfens, lege den Dutterteig in tleine Sormchen, {dyneide
ben Teig neben herum ab, gieR in jedes Formchen einen €g-
(6ffel voll von Den Zitronen, 1, Stunde vor Ddem Anrichten
fefie Die Dackerei in einen nicht gar zu betpen sBadofen und
laff fie langfam baden. 2Wud es Seit sum  Anvichten, {o
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ftirye fie aus den Formden.

N2 38. Waffelfudyen.

Ribhre 4 Plund Dutter ju Schaum, Ddazu nach und |

nach 5 Cier, 2 qute Cgloffel voll Hefen, ein wenig Ruier |
und Rimmet, V4 Pfund Mebhl und ein wenig Sals, rubre |
diefe Maffe mit warmer Mild) fo dunn wie Eierfuchenteiq,
fege fie an einen warmen Ort, laff fie geben, mache das AWaf-
feleifen bei, Deftreiche es mit einem Pinfel mit jerflofjener
Butter und fulle mit einen LOffel fo viel als nothig bhinein.
MWenn fie auf einer Seite gebacfen find, fo drehe das Cifen
herum, damit fie auf der andern ebenfalls ausbacfen ; Deftreue
fie mit geftofenen Jucer und immet und gieb fie warm uv
Zafel, fonft werden fie zabe.

N2 39, Qimmet-Waffeln.

fnete 1 Pfund feines Mebl, }{;i‘}lfunb ;'?E’}utfcr s _‘_J;‘*f.
geftofenen Jucker und 14 Yorh gejtopenen Aimmet 3u einen
Teiq, madye Stide in der Grofe des Waffeleifens daraus,
und das Cifen auf beiden Seiten Deif; Deftreid)e es hernad)
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