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169. Hafelnuf mit Streuzucker.

“Diefe werden eben fo gemadyt wie die Manbeln,
nur daf man fie rund formict.

770: Kafjeh - Jelteln
: und
771. Maraddino - Selteln.

" Den Juder iibergiefe mit ftarkem fdwargen Kaf-
feh, und laffe ihn Dick einfieden; tibrigens verfabre
wie mit den Katarrh - Jelteln.

Bu den Marasdyino-Jelteln wird der Jucder o
behandelt, tie bey den Kornblumen - Jelteln gefagt

© wurde; fratt Alfermesfaft gibt man IMaraddino-

Liquenr hingu.
772. Iragant aufzuldfen.

Der Tragant wird in einer Schale mit fo viel
reinem 2Waffer tbergoffen, daf er damit bededt ift;
nun (dft man ihn fo 24 Stunden lang weidyen, und
dritct ihn dani durdy eine ftarfe LeinwanDd.

173. Jragantteig ju Figuren.

Der aufgeldfie Tragant wird mit gefiebtem Juder
in einem INBrfer gut geftofien, dann aber mit etwas
Gyerflar und Haarpuder su einem feften Teig auf
ciner @teinplatte abgeknefet.

Berfchieden gefdrbtes Suckereis
e Verzierung ded BackwerFes.

T4 Wieiges Juckereis,

Sdylage ywen Eperflar flaumig ab, gib den @aff
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vort ‘einer-halben Simonie hingu, und verriihre es mit
fo viel geffebtem Buder, bis es: redst didifluffig ift,
was ungefdbreine Stunde dawern diiefte.: Man fifl-
let nun damit einen Eleinen Tridyter, und versiert bas
Bacwerf nach Belieben ; — ftatt des Tridhters Farn
man audy ein SFarnig von Papier nebmen , und def-
fen Spife wegfdhneiden. - = Nyl

Wird wie das teifie bereitet; nur Fomme Alfer-
mesfaft Bingu, Audy fann man rothen Tornifol mit
vem Eperflar guvor weidhen laffen.

776, ®rines Suckereis,

Man fdrbt es mit Spinattopfen,

777, Blaued Sucereis, ;

Wird mit Beildyenfaft gefdrbt, oder blauer Tor-

nifol mit dem Eperflar geweidht.

178. BGelbes Bucfereié.

TMan farbt es mit ausgefottenem Saffran, ober
man reibt den ucfer mit Pomerangen- und Limonie-
{dhalen ab., :
979, Braunes Suclereis:

Fdrbe es mit {dwarsem RKaffep.

780. Sdwarges. Suckereis.
» LWird mit geviebener Chocolate redht dunfel ge-
farbt.
781, Zovten-Aufpusls von griinem Moos,

RKodye rein gepusten Spinat im Waffer weid),
tberfpiihle ihn dann mit Ealtem Waffer, und driice
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ibn gwijchen givey Bilzernen Seuem gut aus. Wenn

er auf einem Tudje gang abgetrodnet ift, fo fioft
mak - ein ba[beﬁ Pfund. foldyen: Spinat. mit einem
Pfunde Jucker in einein INGrfer gutiburdyeinander,
breitet ibn dann Iezd)t auf ein Sieb aus, unb lafit
ibn fo dilrr werdem::

Damit aufgepnt;te Sorten feben febr gut aus

T A S R o Y T R
Crémes, @ii‘fge'n inid Geftorites.

782. éBci’te EIrt, die J’)aufeublafc aufaulmen

PNimm drey Loth 5erE[opf£e Haufenblafe, fepe fie
mit einem Seitel Waffer in einer fleinen Nein auf
Koblenfeuer, und ru[)re ¢s fleifig um, bis fie ger-
gangen; jest werfe ein Coth feinen geftofenen Juder
binein, laffe ¢8 gut fieden, fhaume 8 ab, und felbc
8 durd) eine @eryiette.

783. Sucfer, juin Gefrorenen ju Iautev_u.
Der Juder, wie man ihn ju mehreven Arten
von Gefroviten braudt, witd auf folgende Att ge-
ldutert: ©telle in einer breiten Rein drep Biertel:

pfund Suder mit einem Seitel Waffer auf Kohlen-

feuer, fdhdume ihn fleifiig ab, und fiede ihn fo lange,
bis er ficdh) mie ein Faden fpinut. Man fann aud)

. ein EperElar ju Sdnce {dylagen und in den Juder

gebert; damit er fidy vedyt Elare, alfein wenn: derfelbe
gut abgefhaumt wordert, ift 8 nidht nothig.
18%. Art die Gefrierbiichie su behandeln.
Die ginnerne Bitdhfe, in weldye die Maffe jum
Jrierett gegeben wird, wird mit ihrem Dedel ges
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