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nidht gar fo grof al8ein gefottenes Epergelb feyn
birfen, fiedet ein halbes Pfund Suder mit einem

Trinfalafe SBaffer nady langer Fdden Art, fteckt
die gemadhten Cpergelb an eine MJabel, Eebrt fie

in bem gefodhten Suder um, legt fie dann auf
sinen von weifiem Drathe verfertigten Roft, und
trodfnet fie darauf. Sie werben als Confelt
gegeben.

Suckerbrod,

Gin balbes Pfund gefiebten Suder riihrt mon -
in einem boben Hafen ftart mit 8 gangen Epern
| cine balbe Stunde, dann anderthalb Wiertelpfund
feimes Meb[ daran. Hat man eined Jingers lange
und 2 Finger breite blecherne Formen, {0 werden
{ folhe mit Semmel.Mebl Gberfireut, und von Dev
Maffe halb voll eingefillt, im Eemanalungsfall
aber miiffen die Formen von Papier gemadt wers
den. Die angegebene Portion tann ungefabr 32
Stiide geben.  Ehe dag Suderbrod in den Ofen
fommt, nimmt man gefiofienen Juder in ein
Sieb, und fberfireut fie damit,

Belarader = Drod.

Mlan nimmt ein halbes Pfund gefdhalte und
Flein gewiirfelt gefchnittene Wandeln, ein balbes
Diund gefiebten Sucker, eben fo viel feines Mebl,
2 Mefferfpinen feine Pottafdye, ein Loth grob ges
{tofienen Jimmet, cin Quint Ndgelein, cine balbe
Mustatnuf, die Shale von einer gangen Jitvos
ne, 2 Roth Jitronat, 2 Loth Pomerangenfalen,
{dneidet die leptern 3 Stide grdblide, rihre
bief alles mit 2 ganzen und 2 gelben Cpern uns
tereinander zu einem Taig, wdllt ihn 2 Mefers
ciifen dick aud, fdneidet ¢ine Fingerd lange und

eoflerin Kodbud. L 1 (32)



