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Mebl it dem Shnee sualeidh unter die Maffe gerdhrt, dann
mit dem Loffel auf Oblate in der GSrofe eined Thalers gel’!:l;!_: mit
feinem Suder befliebt, in die Mitfe cine eingemadhte Kirfche ges
leat und bei mittler Hike gebacken. Wenn fie qué dem Dfen Fom:
men, werden fie mit Cifronguf glafirt und mit grim gefarbs
ten %Iarm SRandeln befirent, und wieder einige SRinuten in Dden
Oten gebalten.
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Pumpernicdel.

Man laft 1 Pfund Sprup einige Mal auffoden, rihrt, wenn
et einige IMinufen geftanden hat, 1% Pfund Mebl Ddarunfer und
laft den Teig einige Stunden liegen. DOann werden 1 Loth ges
fiofene Nelfen, 12 Loth grod gefdnitfene Mandeln und 2 Coth aufgelof te
Potafche darunter gethan und mit 2 Ciern gut durchgearbeitet,
lange Wurfte davon gerollf; auf ein Bled gefest, mit Ei befiris
dhen und bei rafcher Hige gebacken. Wenn e aud dem Ofen

- Fomgme, wird es warm in fingerdice Stucke gefdhnitien,

Giteaux Bordeaurx,

€in Wiertelpfund Butter, 12 Loth Jucker,  Pfund Mehl mit
einem gangen €i angetirft, efrvad gefiofene Nelfen und Cardamomen
dagu gethan, ein 5 Joll breiter Otreifen ausgetrieben, diefer mit
Ciweifguf glafirt, in gwei Finger breite Stude gejdhnitren und
quf einem ntit Butter befivichenen Bleche bei mittler Hige gebacfen,

Theebregeln,

Smolf Coth Butter werden mit eben fo viel Sucker, g_*})’unb
Mehl, etwad gefiofenem Sewiry, cinem gangen Ei und Cigelb ju
einem Teig angewirft und Fleine Vrejeln Davon dreffirt, diefe mit
Ci befiriden, in HNagelzuder gefaudt, auf Papier gefest und bei
miftler Hige gebacken.

BVanillebregeln.

__Cin balbes Pfund Sucker wird mit 5 Cigelb {haumig gerubrs,
% Quent Banille mit etrwas Juder fein gefiofen_und nebi 3 Pfund
§£Rebl daju gethan; nun dreffirt man Eleine Brejeln davon, Ddie
}nun gtpdtt’fnnemaucferb:ﬁreutunb auf einenr befiridhenenBleche lang:
A da

NHolpypen

€in ngBeé Prund Meh! und o Loth Sucfer werden mit 3 Cigels mnd
idem Rabhm angeribre, ¢ Cploffel warme Butfer daju ges

goflen, Ddann ein Holppencijen mit Butter befirichen, ein CHlofel
vont det Maffe davauf gethan, auf beiden Seiten gelbbraun gebak:
fen und warm aber ein rundes $Holy gerollt. Wenn man ein Hol
gat; bas nady unten fpig :mldnft, fann man ihnen auch dad Anfes

en einer Dute geben,
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