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macht den Zetg gany leicht an, wallt hn langlicht aus,
jchnetdet die andeve Halfte der Butter auf die Halfte von
bem Leig, |hlagt die anbere Halfte Teig dariiber, wallt
i 4 Mal aqus, legt thn jede2mal wieder ufammen,
uno wallt thit wieder audetnander; fo fann man thn ju
Pafteten und Kuchen gebraudyen.

6. Hedelbeer - Kudyen. -

Man legt ein BVlech mit einem Nande mit miivbem
Buttertetg aud, legt auf den Voben Fingersdict Heidel
beeven, DicE mit Sucfer; dann vitbrt man 4 big 6 \'th,
Butter mit 4 Ciernn, thut eltiche Kaffefchaalenvoll fiifen
Rabm und 1 Handvoll Sucfer daju, atefit dDiefed auf den
Heidelbeeren hevum, und ftellt diefed in efren Ofen; wenn
ver Kudyen halb gebacfen ift, fo nimmt man ihn herausg,
ftreut Jucfer und Simmet und qeriebenen Gipfel davauf,
und [aft thn vollendd ausdbacken.

7. Himbeer - Kudyen,

Man legt ein Bledh) mit etem RNande ditnn mit miy
[*{L'm Butterteiq aud, legt auf dben Voben Himbeeren neben-
etnander, und beftreur fie dick mit Sucfer. Dann rvithre
man 4 big 6 Lth. Butter mit 4 Giern ab, thut 1 Loffel-
voll Mehl, etliche Kaffeefchaalen voll fiifen Nabm und
1 Handyoll Jucker dagu. Soldhed wird auf den Him:
bm:rm_t hvrqm gegopen . Sucfer und Jimmet darauf geftrent
und m Ofen gebacken,

8. Sobannesbeer - Suden,

@8 werden 6 Clerflar ju Scdhaum gefchlagen. Dann
wued 1/, Db, geftofene Mandeln und eben fo viel Sucfer
dazu gethan, und der Teig nody fo lange gefdhlagen, bid
er recht gart ift.  un wird ecin Bledy mit einern Nande
nit bi?l{llﬂlt Buttertetq ausgelegt, und ein weniq vou
Oem Letge auf dem BVobden herum geftvichens alddanm
werden frifdhe abgeopfte Johannesbeeren einige Stunden
vorher, ehe man fie braucht, mit Sucker beftreut, Ddie
anvere Halfte davon darvauf herumgelegt, der iibrige Teig
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daviiber gegoffenn, Dann Ddie andere Halfte Der BVeeven
davauf herum gelegt, und der Kuchen gebacken,

0. Kirfchenz Kuchen.

Man madht etnen mitvben Vutterteiq, wallt thit aus
und belegt et Blech mit etmem Nande, weldjed FuvOY
mit Butter beftrichen und mit geriebenem Vrode beftreut
wird,  Hievauf werden die Kirfden abgezopft, gewaz
fehen, und wenn fie im Seier wieder abgelaufent {ind,
auf dem Teige fo herum gelegt, daf etne an ber andern
st [iegen fommt. Dann [GFt man ein Stucklem Butter
sergeben, vithet 3 Eier Ddavein, giefit ungefahr euge
offelvoll fitfen Nabm dagu, rihrt ed gut purchetnanoer,
fchiittet ed mit etnem Loffel auf den Kivfchen herumt, _[1E=a
ftreut fie mit qeftofenem Sucfer und Jimmtet, und [agt
ed bacfer. IWenn ed beliebt, Fann man _in de Eter und
in den Nalm ein wenig Fleingeftofene Mandeln rubhrei.
Man fann auch die Kufchen ausdgejteint auf den Leig
[egen, fo wird der Kudyen nod beffer,  Auch fann man
itatt Dem. Butterteig einen Bievhefentelg dagu uehmen.

10. Kirfchen s Kudhen auf anderve Art.

Der Kirfchenfuchen wird wie der vorher befdyriebene
gemacht.  TWenn die Kivfchen auf Ten Vutterferg gelegt
find, fo madht noch folgender Gus daviiber: €8 wird die
Rinde von 2 Milchdbrod auf eimem Neibeifen abgertes
bert, und das BVrod gany ditmn, wie Suppenjchuittlem
eingejchnitten, Maasd fupen Nabm bﬂl'a_uf ﬂl‘ﬁb]lfll,
und yenn fie Y. Stunde eingeweidht {ind, eine Handvoll
abgesogene und feingeftofene Wiandeln und Jucker nac)
Belieben dazu gethan, 7 big 8 Cier vecht ltqrfr iﬂ_}'fI_ﬂp;
pert, 1nd yoenn diefe darunter gerithre fmo, auf Die Y8etchz
feln ober Kivfdhen gegoffen. Auf diefe Art Famn man
audy Trauben: Kuden machen, nur dap man jtatt den
Kivfhent blawe Traubenbeeven auf den BVutterteig [egt.

(1. Abgeriindeter: Kivichen 2 Kadyen.
Man weicht 2 weife Brode, Ddenen nair. guvor die
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