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n, 1 Quint geftofene Muskatblithe, 1 Pfund avofie
uand Fleine RNofinen, die fein gefdnistene Schale
oon einer Ritrone, ein Vievtelpfund gefchdlte und

| fein geftofiene Miandeln und ein halbes Loth Jime

) met. — Das Mebl wird in eine Sdhiffel genoms

b: | men, dad innere Mebl mit der Wierhefen und ei:

il sem Scoppen lauer Mildy angeriibrt. So bald

" ber Taig gegangen ift, verribrt man die beflimms

2. ten Ener redht, madyt die Dutter ein poeniq an

1 bem Feuer oder auf dem Ofen weid), riihrt BDey:s

g bes nebft dem Saft an den reifen Taig, und ars

| beitet ibn vedt gufommen. ¢ muf in dev Dide

D mie ein VDrod:Taig fepn,  Wlsdann nimmt man

11 erft den Suder, Rofinen, Mandeln, Jitronens

n Sdalen und Muskatenbliithe darein, und {dhafft

8 8 fo lang, bis fidy dex Taig von der Hand abs

; ihalt., Sollte ex nody gu troden fepn, fo witd.

>
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mit lauer Mild qebolfen. Hievauf beftreicht man
2 Bogen Papier mit Dutter, madyt die Kudyen
in bie Runde darauf, [46¢ fie wieder vedht geben,
¢ befteeicht fie oben mit gerlaffener *Dutter, legt ge:
’ (halte balbe Mandeln eines Joll breit darauf
3 auseinander, nimmt dann das halbe Loth Jims
i met, mifdt nody 4 Loth geftofenen Juder Davuns
. ter, und beftreut die Kudyen damit.

3

u RaffeesDrod

fhut man einen Sdoppen fijfe Mildy in eine
meffingene Pfanne, anderthalb Biertelpfund fris

s fthe Butter und 4 Loth Juder dagu. Wenn diefl
l jufammen fiedet, ¢libet man ein halbes Dfund
:  feines Mteb! darein, und {dhaffé den Taig fo lang,

bis ev glatt ift, nimmt ibn-bierauf in eine Sdyiife
fel, 166t ibn ecfalten, {dldgt dann 6 bis 7 Cper
fangfam Dar¢in, fireut cin Bled) mis Mebl, fegt
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