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Bon einigen Sonfituren, SIge

than, und denn audh ein Hald Pfund. feines Mebl
und ein Halb Pfund feine durdhgeliebre weife Star=
Fe 3u allerletst befenbe daju gerubre, und denn in
Fleine [dnglidhte Dlecherne Formen, melde man erfts
lich mit Butter deftveichen mufl, gethan und gebakls
fen. 9Benn man feine bledyerne Formen bat, fo
fann man papierne Kdjichen machen, eirien hHalben
Bogen grof, folde gleichfalls mic Butter befivis
chen und darin badfen. Wenn es gar ift, fo fann
man es in Seacken {hneiden, wie man-es haben
wifl, denn ein wenig antroctnen laffen und. vers
wabren,
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Man nebme ein Pfund Sucfer, und laffe dens
felben fochen und fautern, bis er ein wenig dick
wird, und denn abfiblen, denn fo fhlage man von
30dlf Epern tas Ieiffe und Gelbe mit einer fiels
fen SRuthe, dai fie vedht Dick werden, denn fo thue
man den gefodjten Jucker dagu und ein Pfund feis
ne durdhgefiebte weifie ©tarfe, folches wobl durdh
cinanber geriibt, man Eann aud) wobl ein wenig
Fenchel oder Citronfthalen anit davein thun, und
benn bacfen als vorber,

Regula 48.

 Sucker- Pfeffer - eufje.
Man nehme fechs Flein gefchlagene Sper, ein
Dfund geftofenen Jucter, folches evfilich wobl durd)e
gefthlagen, hernad) mit queent feinen Mebl nad)

Gutbiinfen fo dicf gemadyt, daf man es walgern
) ) - und
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- $16 Sepnte AbtHeilung.

und ausrollen fann, denn alg einen Fleinen Hals
ben Finger dicf ausgerollt und mit einer runden
bledyernen Form ausgeftochen, auf Papier gefesst,
welches mie gefchmolzener Dutcer: befdhmiert feyn
muB, und denn gebacfen,das Feuer darf nur gang
gelinde fenn,

Regula 49.
Kleine Mandel- Krange,

PMan hut nur ein oder jmwen gute Hande voll
abgefdhalte Mandelnr in einen grofien Norfer und
jtope fie erftlich Flein, Denn von 2 Eyern das Weifs
fe Elein geflopft, dagu gethban, und aud ein wenig
gufammen geftofen, und benn ein Pfund fein ges

ftofenen Sucfer nadh gerade bep Handen voll das -

3u gefiofen, daf es ein rvedyter ficifer Teig wird,
Den man walgern und roffen fann, denn foldyen auf

einen *Bacftifch gethan, mit etwas fein gefiofenem -
und durchgefiebten Sucfer und feiner durdygefiebs
fer weier Starfe, foldes jufammen gemenget, .
den Teig damit ausgemwalgert, als renn man fleis

ne diinne Kringelchen maden will, diefes fthneidet
man denn in langlichte Stiicfe, biegt es rund e
fammen als einen fleinen NRing, grof und Flein wie
man fie haben will, aud) Eonnen davon alferhand
Siguren mit dagu verfertigten Snftrumenten ansg.
geffochen und gemadht werden: und bdenn in eis
nem Ofen ober TLorrenpfanne gebacfen, es lauft
bodhy auf und {ieht fchon aus, das Bled) o‘:bcr bie
| | ortene.
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