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iﬁi- siinfiehnter Abjdhnitt.

Bujjerl damit bejtridhen, dann auf jeded ein unbejtvichenes
gethan ; ein Vievtelpfund (125 Grm.) Jucfer wird mit einem
Cimweig und einem Loffel voll Arvac u einer {dhonen Glace
gerithrt, die Bufjerl gany damit glacivt und nady Belieben
bergtert.

1524. Beilden-Bujferl

Gin Halbed Pfund (200 Grm.) fein geftoRener Sucker
wird mit 2 gropen Cimweify eine halbe Stunde ftarf gevithrt
und ein ¥oth (15%/5 Grm.) pulverifivte Veildenmwurzel dazu
gethant und nodh fo lang miteinander geriihrt bi8 e3 qut ver-

mijdht ift, dann Fleine Hiufden auf ein mit Wadhs beftrice- ‘

ned Bled) gejest und bei jhwadjer Hige gebacken.
1325. Rojen=Bujjerl.

18 Roth (2811, Grm.) fein geftofener Bucfer wird
mit 2 fleinen Ciwei ebenfalls. eine halbe Stunde rvedht ftart
gerithrt, dann cin jtavfer halber Loffel voll doppelted Rojen-
wajjer dazu gethan und nod) eine Weile gerithrt, daun ein
Loth (15%/5 Grm.) Tournejol dagu geriihrt b8 o8 {hon voth
ausjteht; auf ein mit Wad)3 bejtrichened Vled) fleine Hiuf-
den gefetst und wie_die vorhergehenden gebacfen.

1326, Butter-Bujjerl

4 Xoth (621, Grm.) Butter wird mit 3 Eiergelb ab-
gerithrt, dann 4 ¥oth (62'/p Grm.) fein geftofener Rucfer
pazu gethan, mit diejem nod) vedht qut geriihrt, hernach wird
em wenig fein verwiegte Xitronenjdhale, dasd ju Sdhnee ge-
idhlagene CimweiR und nidht gar ein Viertelpfund (125 Grm.)
gquted Wiehl darunter gemijdht, dann auf ein mit Butter
leiht Dbejtrichened Bled) fleine Haufden nidht u nah 3u-
jammengefeit, wenn e8 die Reit erlaubt, eine Weile ftehen
gelajjen und dann {hon gebacten. ach diefem wird die Hilfte

pavon mit guter Marmelade bejtrichen, mit einem nad) dem
andern bedectt, und wenn alle fertig find, fo glacivt man
Den Rand derfelben jdhon weify und in die Mitte macht man

pon der Glace einen fletnen weiffen Puntt, legt etwad von

Hitbjcher Confitur oder etwad Grimed darauf. Man muf
darvauf {ehen, daf diefed Bactwerf im Ofen eine jdhone gelbe

garbe erhalt, weil e8 nidht gang glacirt wird, mithin ohne
Diejed aud) nidht jo qut audjehen wiirde,
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