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NuSkriinzchen.

140 g Zucker, 140 g g Taxad st NaSe werden mit

2eligelb xu einexr Masse Vvermengt, wollt den Telg saus,

sticht beliebige E sie auf ein mmit Buttex
b ok Blech u. bilckt sie schin gelb—

Terschnittexn
2 ganwze EHier, 160 g Zuck cl I ig gertihrt, 140 g
seb Mandel =ZA ‘- w. 120g Mehl daxu
Semengt u. auf edn At "WV hs b erickh Bl h gelegt
u. schtsn gelb geb ' cl b sie I it

=z nicipfecl
280 g Zucker, 2 BEigelb u. 2 g Eiex wizxd 1 S de gextilhxzt,

2t Mehl einge mgEt, - edx it Wachs b trickh
B . i it < ILaffel kieine lMngliche Soclken
aufge ic <& VA Aoz hrilg eingeschnitten

baclken.
Zuckezbretheln.
S4S.
2 t Mehl, 2 t Zuck 2B 1 Ei, 3 HBigelb, 1 Zi: Spel
schale, rizcl = ed Telg Vv -k A i <l
an einemn Itihlem O=xt g dle, <l k- L el 101
ie A b lcih d grob Zucockexr b -. chied
Rerep.
sebaclken.
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WeiliSe Lebltichen.
1lds Zuckes wirzrd mit 4 EHiexr 1 Stunde gertihrt, dann gibt
man GO g Zitronat, 1Sg Fizamt, 4g Sellen, 140 Mehl u.

1 ™A d = oh. rbeitet di =u et

schSnen Telg, schneidet die Masse in gleichgroSe Stiicke

w. bitckikt sie lichtb p I v sie

1t0 EiSmig 1IMSt mman kochen, verriihrst damit 400 g
Zucker, 200 g grob gewiegte Mandeln, 80 g Ziconat, 8Og

Drangen Schale u. Saft 1 Zioone, 1 LAffel Arak, Zimmt

. Scellexn, . s Anis zurm SchluS fagt—

- 2 _—

an SSO g Mehl beld mischt alles ggut 4

=. ISt den Telg b I It iz v ==A

3 =) Tag stich p o ch ;aus
sie it EHi u. biMickt sie.

™ Aall .

1t geschiilte geriebene Mandeln werden mit HEivwelS

iz Mdsrser feingestoSen, rilhrt 1 kg Zuckes u. soviel EiwelS

D AasS el Sertichrte Masse ist, die Masse wire fingen
dik auf groSe Obladen gestrich Iad f bellebige
= seschni an den Sei slate gestrich h
Belieb b’ in die Mitte ei Joa EKuch

1 Sctick felng Iamad ZA < I=. VA del suflegen
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u. biickt sie bel mMSigesr Elitse, als Wirge lkann man dex

Teldgmm A < WVanill zugeben.
HafelnuBSbebluchen.
280 g EaselmiSe den gerieben mit 280g & s Zuck

“7 Pler schaumig gertihrt am Schlusse 1 LAaffel Stirkezmehl das
runtesr gesriihsrt, der Telg auf Obladen gestrichen izn

Ictihlen Ost geob ' sie v _ < imn beliebige

Sctack D x | u. nochmals ins Rohr geoegeben.

Waffeln it Vanill.

280 g B L ' ig sgexrtihrt, nach u. nach 6 Eigelb

| sSegeb <l L 170g Mehl u. etwas Salx it

soviel Milch glatt gextihrt, daS es el dick P I

tolg sibt, i = seogeb . a =

it einem groSen ESlISffel Vanill s w. <& Socokh

dexr & EiwelS A sSegeb aus i Mas biiclkt Inan

Watffeln, b sie 4 ic Zuck wu. ZAzarnat.
Hefeowaffeln.

Zutaten: 1Sg Hefeo, 2 11 Wa 16Sg Mehl, 121

sute Sahne oder gute Milch, 1 HEi, 1 Eigelb, 2S5g Butter, 1 Prife o=

Salz, 1 abgerieb Za SO g =l B 1 Swack Speck, Spelsen
22Sg FTuckex u. ZA b Mit dex in laua—
W aufgelSste FHefe u. 4 des Mehles wird 101.
ﬁﬂ -, :--_ a v - .y Ty ."_-_ a ol
Rerepe
den Eerqguillten Zx ischt u. g hilagen wird, dex




