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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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