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Pfanne, die Mandeln nebft ciner welfden Nup
grof Butter dagu, riihre die Mandeln auf {chroas
dem Feuer fo lang, bis fie braun werden, bes
fieeicht eine mittlere Sinnplatte auf der verfebrs
ten Seite mit Butter, {dhiittet die Mandeln dars
auf, breitet file mit einem Lbffel daviiber aus, bis

¢8 ein runder Kudhen ift. - Sobald derfelbe Falt

HE, witd er abgenommen, und auf cine vunde |

Platte geftirt,

Yiapf - Rudhen.

So (dywer 6 Eper wdgen, wiegt man Bros
famen von WeE oder Weifibrod, nimmt ein Viers

telpfund gefiebten Jucker dagu, ripet beyves mit |

ven Cpern eine halbe Stunde, dann die von eis

ner Jitrone- abgericbene Schyale und fo viel fliiffen |
~DRabm darein, bis die Maffe in der Dice wie ein |

Kaiferbuchen ift, beftreicht ein Potageblec) frark

mit Butter, fireut e8 mit Semmel:Meb!, fille |
bie Halfte von der Maffe darein, fireut ein Viers | b
telpfund fauber gemwafdhene grofe und Fleine Nos |

finen dariiber, thut dbie andere Mafie darauf, veys
niengt 16 Loth gefdydite und Idnglicht gefchnits
tene WMandelrt mit etwas Buder, Zimmet, ein
wenig gevicbenem mirbem Brod, ober in befjen
Crmanglung mit ein wenig Semmel - Mebl, bes
fiveut damit den Kudpen, {dyneidet Feine Stiicks
lein ‘Butter darauf, und badt ibn gelb, Er fann
aud) auf Koblen gebacfen werden. - '-

3ucbmk von 5owborfer=ﬁepfelm

3u einem Kudben fiir 4 Perfonen {hdlt man
8 grofie Vorsdorfer-Aepfel, reibt das Marf an
bem Reibeifen bis an den Bupen oder das Kerns
baus ab, nimmt bas Abgeriebene nebft einer Hand

voll
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