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914. NRothe Mandel>Krangdien, — %, Dfund
WMandeln wird, nadydem fie gut gefdhalt find, fehr fein
mit ein wentig NRofemwafjer gefiofen. Ein Loth Turs
nefol wird mit ein Glad 2Waffer gut ausdgefodit, bann
ausgedruct und die Farbe bid auf gany wenig einges
fodt, '/ PIb, fein geftofener Sucer wird mit 2 Cie
weiff ', Stunbe ved)t ftarf gerubre, die rothe Farbe,
obue lang ju rubren, darunfer gemifdht, 3ulelst diee
Wiandeln; find dieje von ber Glace gut iberjogen, fo
formivt man Srangden barausd, indem man fie auf
eiitem mit Bucfer bejiveuten Brette halb fingerdick auss
vollt, dann formive, und auf Obladen fesit, danun fehr
bebutfam in emmem gar nidyt beifen Dfen backt, fie mif
fert eine fchome rofenrothe Farbe Haben. Wenn fie
nun fdhon, obue die Farbe werloven ju haben, gebacfen
jind, werden die Dbladen i der Witte ded Kranjchensd
jowohl ald an den Seitenn gut abgebrodien, dbann find
fie fertig.

915. Banitle-Knudle. — Man rihrt 4 Plund
Jucter mit 3 gangen Ciern °/, Stunden, thut 1/, Pfb.
feined MNehl und gefiofenne Vanille dazu, und rabre es
noch eine gute AWeile, fehit dann fleine Haufden auf
eit mit 2Wadyd befivichened Bled), und backt fie fdhon
bhellgelb bei leidhfer Hike.

916, AnidsBroddyen. — Y4 Pfd. fein gejiogener
Jucfer wird mit 2 gangen und einem Gelbei 1/, Stunve
gevubre, dann 9 Loth Mehl und Wnid daju gernhrt.
Cin Blech wird mit Butter beftvichen, mit Mebl bee
jireut , der ZLeig halb fingerbic davauf gefirichen und
fchon gelb gebacenn; bann iu fingerlange und fingers
brette ©hicte gefchnitten, und o auf dgn Seiten aud)
{chon gelb werden lafjen.

917. Pomevangen - Brod, — 10 Loth Sucter
Wird it 2 gangen Eiern vedit {chaumig gerapre, 2
Coth fein gefdinittene Manbeln und 3 Loth eingemadte
verwiegte  Pomeranzenfchalen daju gerhan, bdana
viel WMebl davunter gemijoht, bid ver Teiy nidyt mepr
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312 Bievsebhnter Abfdhnitt.

lauft. Auf ein mit Butter leicht befivichenes Bleds ey

ben Hauflein gefest, mit Sucter befirent und [chon ge:
bacfen.

918. Vettler:Brod, — Y, Dfund SBucker wird
mit 5 gangen Giern vedht gut gerithrt, 1/ Pfo. (e>
liogene Manbdeln,. etwad Nelfen, /, Loth Simuet . 2

. Xoth - geriebene Ghofolade, die fein vermiegte Sdhale

einer Citrone dagu gethas, mit diefen noch eine gute
2Beile gernbrts awei Giweif werben 3u Sdynee gefchla:
gen darvunter gegogen, ulegt 1/, Pfb. WMebhl, alled noch
etnmal vedht durdhgemifcht, Dann in einer [angen mit
Butter audgejivichenen Form qebacfern, aber nur gang

langfam, ¢8 mup oben auffpringen. Wenn ed qut ers
Faltet ift in Sdmitten gejchnitten,

910. Mandelbogen, — Man nimmt >/ Pfund
feinn geftoBene Dandeln, ¥, Pfund Butter, V, Pfund
Jucker, *, Pfund IMNehl, efwas Simmet ‘und Nelfen,

madt mit poei Giern einen Teig daraus, wellt ibn

jfart WMefferviicfen dick aus, {dhneivet 3 Finqer breite und

ftarfe fingerlange Stide bdaraus , bact fie fchon,
und biegtd dann fber ein runded Hols,

920. Dfaffen.Brod, — 1, Pfd. Idnglicht ge.

jhnittene Mandelnr, 12 Loth Sucker, die fein verwiegte
Sdhale einer Citrone nebff 12 Loth Mebl auf ein Nus
delbrett gethan, bann mit gwei Giern sufammen G0
macht, balb fingerdic? ausdgewellt, und. nadh Belichen
[anglichte Sticke daraugd gefshritten, fchon gelb gebacfen.

0921. Klefen: Brop, — T, Dfo. Butter wird mit

S Cigelb abgeriihrt, 6 Lt geftofene Wianveln, 6 Loth
gejtofiener Fuefer daju, dann Webl bid man den ZLeig
witfen faun; it dief gefcheden, fo wird per Leig Mef:

fervicfen dick ausgewellt, mit efuem runden Adusdftecher,
von ter Orofe eines Fleinen Lhalevs, ausgeftochen, diefe
Blattdhen mit Giweif befirichen , groblicht geftofene
andeln mit Sucker vermijcht und die Blattdhen das
it bedecEt; dann in Ofen gethan, und qut gebacfen,
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