Sudpen.

fillt fie gleih ein, und bringt fie {dhnell in bew
Dackofen, ebe fich die Kirfchen fepen.

Rivfdhenfuden mit Hefen.

Man ibrt ein BViertelpfund Dutter leidyt,
nach diefem 2 gange und 3 gelbe Eyer darein, ein
balbes Piund feines Mebl, 2 Ehldffel Juder, eben
{o viel qute Dierhefen, und 4 Ehlofel voll warme
Mildh dagu, {dafft den Taig fo lang jufommen,
bis er fich oon ber Sehiffel losfchalt, {hneidet ein
Biertelpfund gefchdlte Viandeln flein gewirfelt,
bampft 2 PFund abgeupfte Kirfdhen nur ein wes
nig in einem Stidlein Butter, thiit foldye mit
dben Sdhaumidffel auf eine Platte, [t fie ecfale
ten, fdhneidet 2 Loth Jitronat, 2 Loth Pomerans
ien:Sdhalen und die Sdale von ciner halben iz
trone Flein, beftveicht ein tundes Kudenbled) mit
Butter, ftreut ed ftark von den gefdhnittenen Maws
veln, tiber diefe Suder und ein wenig Mutfdyels
Mebl,  IBenn der Taig gegangen iff, fird dee
balbe Theil veffelben auf dem Kudenbled) ausgee
breitet, Suder, Jimmet und die Hilfte von bdem
. Bitronat, den Pomerangens und itronen{dyalén
dbariiber geftreuc. Jun fegt man die geddmpften
Kirfden didyt davauf, auf diefe wicder Juifer und
Simmet, und bas Gefthnittene voll daviber, beei:
tet die andere HAlfte des Taigs darauf aus, fireut
bie nodh tibrigen gefdnittenen Mandeln mit eis
nee Hand voll Suder dariber, [Aft den Kudyew
nody einmal gehen, und bact ibn in frifdher Hipe.

Yiandelfucdhen.

Gin balbes Pfund gefdhdlte Manbdeln {hneis
bet man nue mitten entjwen, foft andevtbalb
Wiertelpfund Sucker, thut ihnin eine’ meffingene
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