468 it BHefen

nmadh diefem 2 gange und 2 gelbe Eper, cin Bier:
telpfund geclaffene Butter, 3 Loth geftofenen Ju:
der und ein Duint Jimmet darein. it der Taig
vedht gefdhafft und wicder gegangen, fo wird e
auf ein “Brett genommen, davon abgefdhnitten,
bas Ubgefdnittene 3 Mefferriicfen did mit dey

Hand breit gedriidt, und ju vievedigten Stiicklein

gemadyt, weldyé man auf einem gefirenten Bled
noch einmal geben [GBt.  Sobald fie reif find,

werden fle mit einem Ep beflrichen, und in fric §

fher Hige gebaden. — Man Fanit audy diefe
Stidlein mit grofen und Eleinen Nofinen fillen,
auf das Gefillte ein andberes Sthadlein legen, an

ben vier Cclen jufammendriden, dann ecfi be: _

fireidhen und baden.

Gebacﬂzm Sladss Schlicke,
Man nimmt 1 Pfund feines Mebl auf's BVadk:

brett, ein balbes Pfund gefiebten Suder, ein Biers |

telpfund gefdhalte und fein gefloffene Mandeln,
ein Wiertelpfund frifde Dutter, ein balbes Lot
Jimimet, ein Quint gefofene Ndgelein, das am
Suder abgeriebene Gelbe von 2 Jitronen daju,
~verfleppert 4 Cpergelb mit einem Trinfglas WWein,
ourgt mit diefem fammtlicdh gemeldete Sadyen auf
bem Bacbrett gu einem leidyten Taig, willt ihn
etnmal aus, abeefidhlagt ibn wieder, und fdynei
bet dann Stidlein ab.  So grof nun ein Schlicf
werden foll, o aroff wird ¢r geflodhten. - Nun be:
freicht man ein Blech mit Butter, legt die Shlide
darauf, und badt fic im Ofen gelb, "

11adchenss 3dpfe.

Gin Piund Mebl wird in eine Schiffel ge.
than, «mit 2 CHibffeln voll VBierbefen und ein
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