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1399. Carmel-Bisdcuit.

* 3 big 4 Loth (456%,—621/, Grm.) Ructer iwird in einer
meljingenen Pfanme jhon braun gevdjtet, dann auf ein mit
feinem Oel bejtridhened Gejdhive gethan und erfalten lajfen;
i|t bie§ gejdhehen, jo wird der Rucker fehr fein geftofen, ein
Biertelpfund (120 Grm.) ucfer wird mit b Giergelb jebr
gut jchaumig geviihrt, dann ber geftofene gerpitete Sucfer
bagu nebjt 6 Loth (93%/, Grm.) Pubder oder einem Viertel-
pfund (125 Gvm.) jehr feinem Mehl, Ciweif wird 3 Sdnee
gejdhlagen und bavunter gezogen, dann gleih in tleine mit
Butter beftridhene Formden gefiillt und in einem fehr gelind
heigen Ofen vedht langjam gebacfen. Man “fann auch) bdie
Majje in einem langen Wodel bacten und nachdem in Stitckchen
{hneiden. |

X VL Gingemadyte Saden.

| —————

1400. Ganze Mirabellen.

Wean nimmt gany veife, aber nicht weiche Mivabellen, duvch-
jticht fie mehrmals, legt fie in fodjend Heifsed LWaifer, bdeckt
jie 3u, bi8 jie in die Hohe gehen und fidh weidy anfithlen
laffen, worauf man fie '3 falte Wajfer legt.  Wenn jie
falt geworbetl find, jchitttet man fie zum Abtropfen auf ein
groRes Haarfieh, lautert auf 14 Pjund (500 Grm.) 1 Pfund
(500 Grm.) Bucer mit ecinem Sdhoppen (3/; Liter Waffer
nicdht ju dict, legt bie Mivabellen in ecine Schijiel, giefst den
©yrup nady Crfithlen dbavan, bdectt fie mit einem naf ge-
machten Papiere und einem Decfel u und (aft fie His 3um
folgenden Tag ftehen. Nimmt al8dann den Saft wiederholt
auf's Feuer, jhdumt ihn etwad ab, gieft ihn Fodhend heif3
liber die Wirvabellen, dbeckt fie u und ftellt fie falt. Am
ritten Tag nimmt man Frudt und Syrup in die Pfanne,
lapt einige Wall davitber gehen, hebt dann die Mirabellen
heraus, laBt den Saft nod) etwad einfoden, gieRt ihn Heifs
itber die Wirabellen und fillt jie lowwarm in die Glijer.

]

1401, Mivabellen.
Wiivabellen, weldhe vecht fteif jein milfjen, mwerben entawei




