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macht Brepeln oder NRinge daraus, legt folde
weit(duftig auf dbas befiveute Bledy, [36t fie nody
sinmal aeben,; beftreidt fie mit einem Ep, bes
fireut fie mit Suder, und badt fie in frifder Hike.
Bt man fie nidyt aleidy, f&-iﬁ’ﬁ beffer, wenn {ie
ohne Darauf gefireuten Juder gebacfen werden.

4efen:Rrdnie mit Eingemachtem,

Man rabet ein Wiertelpfund Butter leidht,
danin Das Gelbe von 4 Epern daretn, en halbes
Prund feines Mebl; 2 EHlbffel Bierhefen, das
Uebrige warme Mildy und jwey SEIbffel gefiebten
ucer daju; {hidgt dief u einem Taig, welder
aber nicht ju weich fepn darf, (&6t ihn védht geben,
aimmit ibn auf ein mit Pebl befdetes Bled), {dnei-
pet Staclein ab; fo grof ein Kednglein werden
foll, delict e8 mit der Hand, ober wallt es der
f4ng¢ nady ein wenig mit dem WAlboly thut
dingemachte Kirfdhen Ddarauy, tiberfchlagt beyde
Sciten geqeneinandet, und legt die Kranglein auf
ein mit Mehl befdetes Blech int die Rundung.
Wenn fie bepfammen find, (4Bt man fie wieder
geben, beftreidhyt fie, ¢be fie in den Ofen formmen,
it einem vecflepperten €y, and Gbgrfireut fie
mit Juder. |

Gudelbopfers mit bittern NTdndeln.
~ Ein balbes Pund Butter citbet man leidt,
(blagt g Eper darein, thut 4 Loth halb bittere,
halb flife, gefhdlte wund jare geftofene Mandeln,
eben fo viel geftofench Juder und 3 Biertelpjund
feines Mebl dagu, ribyrt Bief alles unter enan:
der, und gieft 3 CRIbffel Bierhefen und ein Eleis
nes Glas warme Mild daran.  Die Majje mup
fepn wie ein Straubentaig. “AlsDann befteeicht
ebflerin Kodbud I 1. (30)




