66 '
Bow dem ver{diedenen Guf auf das
Badwerk.

Cimeifgubt.

Cin Ciweif wird mit {o viel durdy ein Haarfich geficbtem Naf:
finatjucker angerubrt, dag e ein weidber Brei wird, etwas Citro-
nenfaft bingu gethan und nod) fo lange gearbeitet, bid er recht
weif_und {chaumig rird, jedoch tmmer cin wenig fliefend bleibt,
die Torten oder anderes Backwerf damit befirichen und im warnen
Ofen, wie uberhaupt jede Glafur, abgetrodnet. Auch farbt man
diefenn Guf auf verfchiedene Weife,

Sypribgukd.

Hieriw muf der Raffinatiucker befonders fein gefiofien und gang
trocken feyn. Man nimmt 1 — 2 Ciweif, rubhrt es mit Jucker ju
einet giemlich feflen Maffe und rvibhrt es einige Minuten,  Dann
wird Der Gaft einer halben Citrone beim Umrnbren nach und nach
dagu gethan und Ddiefes forfgefest, bis der Guf gany {haumig if.

Gefochte Glafur,

€in palbes Pfund Naffinatsucker wird geldutert und jum frock-
nen §lug gefocdbt, vom Feuer genommen und o lange geribrf, big
e$ anfangt weif ju werden, dann 1 Ciweif und etwad Citronenfaft
sugethan , gut durdpgearbeitet und nod) 2— g Eimeif unter beftindis
gem Rubren Ddasgu gethan.

Wafferguk.

€in Biertelpfund Staubjucer mit etwad Waffer feff angerabre
o dann miit gelautetterm Jucker verdunnt, Ddaf ed fich qut damit
befireichen Iaft, jedoch nidht su dinn, weil er dann nicht glangt.
Auch Fann man 2 Chloffel Rojens oder Orangenmaffer dagy nehmen.

Gefodter Waffergut.

Cin halbes Pfund Jucker twird gelautert und jum FHeinen Fa-
den gefocht, einige Tropfen Citronendl 0asu gethan und damit dasd
Backwerf mit dem Borfipinfel befivichen.  Diefer Guf hat cinen
fiarfen Glang,

Citronenguf.

Die halbe Schale einer Citrone wird anf Iucker abgericben, ber
Stanbsucker mit Citronenfaft iu einem dunnen Brei gérnbre, dagd
abgericbenie Selbe vom Jucker abgefchabt und dasu genommren. Anch
fann man den Guf mit blofem Saft anribren, oder bhalb Runy
balb Citronenfaft nebmen, wag alsdann Punfchauf beit,
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