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1 fbffelein voll Aaffer, ciibrt ihn Dann mit 2 ganz
ien Epern uobd einem ®elben ju einer dicen Maffe,
ihalt ein balbes Piund Mandeln, badt 12 Loth
1 davon fein, fpaltet die Gbrigen 4 Loth nur von
cinander, thut die gebadten Mandeln nebft zrodlf
Roth feinem Tebl in dem Juder, {dhyneidet von
Oblaten runde Stadlein, and ftreidt von der
1 Mafie cines ftarken Meffereiicfens did darauf. Sos
balb fie alle bepfammen {ind, [eat man 2 halbe gefpal:
tene Mlandeln, und 2 eben {0 breit gefdynittene
Stidlein Jitronat davauf, beftreicht das Bledy
mit Butter, fept die Krapfen darauf, und badt

fie gelb,
Niandelbogen., |

Man ftofit ein halbed Piund gefchilte Nians
deln gang fein, focht anderthalb Wiertelpfund ge-
| ftofienen Juder in einer meffingenen Pfanne mit
| cicem balben Glag TWaffer, bis dev Suder 3u
fpinnen anfangt, nimmt nun bic geftofenen Man:
deln Davein, ribrt ed ouf (hadyen Kohlen alatt,
[46¢ ¢8 ¢in wenig abtrocfnen, und {hlagt vorn jwey
Epermeiff einen Sdaum, fBeun die getrodnes
ten MManveln in der Sbiffel ein wenjg erfaltet
find, riihrt man den Sdaum daran, Die Sdale
pon einer balben Citrone, 2 Qoth Riteonat, ebem
o oiel Pomeranenfdalen, weldye 3 leptere Stinde
(§nglicht und fo fein al8 mbglidh gefdnitten fepn
miiffen, nebft einem halben Roth ‘geftofenem Jim:
met dajzu. Sobald dief unter einander geriihret
ift, beftreicht wan dvie Bledhe mit Dutter oder
wetffem MWadys, fireidt von det Maffe 5 Finger
breite und nicht gar cine Biertel-Ehle lange Sdynit-
ten eined Mefferciicden did auf, badt foldye in ganyg
gelinber Hige, nimmt fie, fo (ang fie nodh parm
find, mit einem_breiben Meffer ab, Eciinunt fie




