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ju feft, fondern nur, daf die Figur in ven Taig
Fommt, Febet e® dann um, und {dhneidet mif eis
nem Meffer oder dem BDadrddlein vie Figur het:
ang, Die Viede werden mit Butter befividyen,

mit Anid gefireut, und diekSpringerlein davauf

| gelegt, ie Ehnnen ein paar Stunden audy (ibey

Madt auf dem Bled) liegen) Hievauf badt man
fie in einem nidyt mebr heifien Dfen. Sie mif:
fenn mebr weif al8 brauw werden.  Judem abges
fhnittenen Taig wird immer wieder ein Staclein
frifdyer genommen, | |

Springerlein auf andere Art mit NTandeln,

Ju einem Pfund gefiebtem Juder fiofit man
6 Loth gefdyalte Mandeln fo fein ald mbglich, fd!dgt
bas Weiffe von 4 Cyern ju Sdaum, ribrt den
Sucfer mit dbem Sdaum und dem Saft von ei:
ner balben Sitrone eine ftacke balbe Stinove, dann
erft die geftofenen Mandeln dagu, wiegt einn Pfund
feines Mebl, {dafft fo viel davon an den Suder,
bis der Taig gang feft ift, nimmtdasd tbrige IMebl
auf ein Brett, wirgt dem Taig dbamit, bricht nadh
diefem flcine Sticfe ab, wallt fie eines ftarfen
Meffecriicfens dicf, und drddt fie gleidhy den vors
bergebenden ausd.  Jjt der Taig am Sude gar ju
trocfen, fo rird er mit etwasd Jitvonenfaft oder ein
wenig Coerfdaum angefeudytet. Bon dem Pfund
Mebl darf wenig oder gar nichts Abrig bieiben,
benn. diefe Art Springerlein erfordert eine dide
Maffe, worein audy nod die Shale von einer
balben Bitrone gerieben werden fann. Sie bdiirs
fen auch wie die andern fiehen bleiben, aber etwas
brauner al8 jene gebaden werden.

Anmerfung.  Dasd Bisdcuits oder Starfmeb! ift ju

bepdben Urten Springerlein nidht fo gur ald dasd vecht feine
Mehl, Dasd erftere Mebl viedht fmmer darausd,




