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(65 nachher cine flache, cifene Cicrfuchenpfanne Heif gemacht, rein
ansgewifcht, mit Epccf oder Butter ausdgefirichen und wieder auss
gewifcht, hernach abermals tber das Feuer gehalten und wenn fie
beif iff, cinige Cploffel voll von der OMaffe darein gegoffen, o8
um['; sifdhen,  und - durch ein gefhickteéd Dleigen die Pfanne damit
dimne nberlanfen laffen, mwas 3u viel ift wird juriicfgeqgoffens das
Flidchen wird dann von nuten jchon duntelgelb gebacen unbd nadye
her auf die dbijfel geftirit; darauf wird die founne wieder er=
bist und uI)uc fic ferner mit etwas ausjuftreichen, wieder mit dex
SJJImr fo diinn alé modglidh) andgegojfen, gebacfen und uber das
erfic Fladcdhen geftarit, und fo fortgefahren bis dag die Iaffe alle
iff. @8 darf nicht 3u viel Dutter darein fotnmen, die Fladdhen
werden fonft ju fett, werfen grofe Blafen und nebmen fdhledte
Farbe. Der Kudyen wird dann ftarf mit geffoBenem Sucker uber:
fireut und mit der gliihenden Schaufel glafirt 3 auch fann die Schaus
fel, wenn fie nicht febr voth fieht, mit Papier rein abgewifcht, auf
den Sucfer oufaedruckt und diefer fo gelb gefchmolzen werdben., Statt
mit Qitronfchale, fann man die Maffe auc) mit geroffeten und ges
ftofenen S}Dnmmcmuacuﬁlutbm oder mit etwas Pomuucrangenblith-
OBaffer rotizen.

Cierfladbden mit eingemachten Jridhten. Pannequets aux
confitures.

Die Cicrfladdyen werden wie vorgehend qgebacken, iber febes
wird ein wenig Apritofens oder Kirfdhmus geftrichen, oder and
eine andre Frucht dartber ausgebreitet, dad Oberfte aber twird Llog
mit Jucker beftreut, und ubrigens wic vorgehend glafliet,

Cierfladbhen mit Sdyinfen. Pannequets au. jambon.

€8 wird cine WMaffe wic vorgehend bereitet nur daf der Sucker
uud die Qitronfchale wegbleibens die Fladchen werden uber cinans

ber geftirst und dagwifchen imumer fein gebackter, {dhon rother
Schinten gefireut.

Gerollte Cierfladdyen mit fleinen  Rofinen. Pannequets
roulés aux raisins de corinthes.

Die Clerfladcdhen werden wie vorgehend jubereitets fobald die
Pranne mit der Maffe tberlanfen iff, werden Eleine Nofinen daris
ber geftreut und wenn das Fladchen Farbe hat, ufammengeroflt
und auf einen Deckel gelegt; nachdem alle gebacken find werden
fie mit Sucer beftreut, mit der Schaufel glafiiet und angeridytet,
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