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Buder; ftofit dic erftern wie Mandeln , und fetrchtet fie mit Cyermeif
an, [agt den Sucker fochen , wie den vorigen: nimmt ibn bernach
vom Feuer , thut die Pistaches davein, riabrt den Teig anf beifer
Aiche beewm, wallt ibn auf dem Tifch, wie oben gefagt, und
flicht ihn cben fo aus und backt ibu,

36, Margepan von Crdbeeren, Himbeeren, Kirfden ,
Jobannis-Trauben, Saucrraud oder Butten.

Tan nimmt 3 Prund {ife Mandeln , 2 und cin balbes Phund
Sncter und ein Pfund Frichren, von welchen man will: nachdem
man die MWandeln fein aqeftofien, mit dem Sucker in der Bfanne
vermengt und gefocht bat wie die andern, fo thut man die Fruchten ,
dit man vorher geitofen und durd ¢in Tamis gerrieben Hat, dazn,
flele die Vfanne auf beife fche, und vibre fes bis der Teig qut
ift, veefchueidetr und badt ibn.

37, Margepan mit Pomerangen - Bluithe.

MMan nimme 12 Loth Marmelade von Pomeransen-Blithe . a
Piund fife Mandeln, anderthald Prund Juder, vifdet den Ju.
det und den Mandelteig wie den vorigen , beveiter alled auf abna
lidhe Met, sertheilt den Teig und badt ibn. Hdtre man Feine
Tarmelade , fo nimmt man trocene gerdfiete Pomeranzen-Bifthe
amd fiofit fie mit den Mandeln,

Mevinfen,
38. Merinfen mit Pistaches, (Pimperniifen.)

Man nimme 8 Loth Pistaches , 6 Cperweif und 6 Lwth geffof.
femen Rueer , fehale dic Pistaches und trdcnet fie in einem
Dibaten oder ctwas fauen Bacfofen ; wenn fie trocken find, fo
fidft man fie fein mit Gyerweis bis der Teig gang vein iff 5 peitfehe
de 6 Coermeif su Schnee, vermengt den Sucer damit, fest ¢
tnen Augenblic mit cinander auf beife Afche, indem man ¢d
itnter hevum riihre und von Jeit yu Jeit davon felle, thut hernach
b0 Pistaches.Teig dagu ; legt etliche Bogen Papicr auf Bleche
ober fupfernc Blatten , ovduet den Teig mit cinem CEBFel dars
auf, jedes Stictchen einen balben ol vom andern, fiveuet fein
geftofiencn Sudker davauf, und thut fie in cinen febr gefinden
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Ofens find fie gebacden, fo nimmt man fie mit cinem dunnes
Meffer vom Papier , Laft fie im Digofen auf emuu Tamis trocs
nen und halt fie fo auf.

39. Gefullte Merinfen.

Nan nimmt 6 Coerioeif, 6 Loth geftofienen Sucfer und cine
geviebene Citronenfchaale , peitfbt die Cyerweif ju Sdnee,
mengt den Jucfer und die Citronenfhaale damit , und verruber ¢f
big ef gang fluffig if; legt diefen Teig auf Papier, wic oben
gefagt, formirt bie Mevinfen rund oder oval , in der Grofe einer
uf , inwendig cin weniq hobl , firenct Juder davauf und backt
fie wie die vorigen; wenn fie fchon gefiegen find und Favbe baben,
fo nimmt man fie bevans , und fiilt fic mic Confeft, vou welder
Are Fradten cs feyn mag, und decr fie mit einer anvern Me-
vinfe su,

Datronen.
40. Gewohnlidhe MaFronen.

Man nimmt fir gewobnliche Lafronen eine geriebene Citronen
fchaale , andevtbald Pfund WMandeln, eben o viel geftofenen
Sudker , fchalt die Mandeln einen Tag vorber, [aFt fie twocknen und
ftoft fie in cinem Morfer mit etwad Cyerweif ; wenn fie gefofien
find, fo thut man den Buder, die geviebene Citronenfchaale und
nod) etwas Everweifi dagu, das man gut unrer einander erfchlage
nimmt bernacd) cin linglichted Stud von dem Teig und formirs
pic Mafronen in der Grofe ciner Nuf; thut fie in einen gelinden
Backofen , wie die Bidenitd , und glacive fic auf abnliche Uet,

41. Mafronen auf poreugicfifde Are.

Man nimmt 1o Loth Kartofel-Mehl/ 12 Cyerweif ; ein Bfund
fein getofene fufe Mandeln, und 5 VWicrling fein gefofenen
Sucker ; peitfchet das Eneviveif su Schnee, vermenat e mit dem
Teig; peitfcht alles vedht durch cinander und thut den Juder und
pas Mebl dagu; verferrigt bernach entweder Formen von Papier,
wie ju den Biseuitd , oder thut e in grofic Becken » wie die Bide
cuitd de Savoie, und backt fie auf die nemliche Mrt.
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