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Banshaltuitgs|dule

PHonswirthlyaftlice Guatisbeilage vex ﬁﬁ)mﬁiger Fromen-Jettung,

Eridheint am eviten Sonntag jedben Monats.

St Ballen N, 12, Dezember 1908.
Weihnadytakonfekt fiiv die bunten @Teller,

2ufjtfde Upfelpaijte. Died jehr angenehme Konfeft fann man
»& felbjt fehr gut bereiten und braucht man dazu nuv f[ad)e nee,
Ianghrhe oder runde Holzjdhachteln mit Decdeln. Man fann fie in Holz-
wavenge{d)dften faufen, die Spanfadjen fiihren. 1 Kilo jdhdne Neinetten
werden gebraten und daun dad Marf durd) ein Haarfieb gejtricdyen,
mit '/2 Rilo gefiebtem Rodhzucter und dem fejten Sdhnee bon 5 big 6 Ei-
melfs pad man ebenfalld mit Sucfer jhlagt, verrithrt, Dann fitllt man
bie Majfe in die Sdadyteln, (dht jie Fwel Stunden tm Ofen trocnen,
jtreicht eine fejte, feudhte Marzipanmaije dariiber, etwa Ttricfnabeibicf,
gieft die iibrige Wpfelmaije davauf und (Gt jie wieder trodnen. Dann
pectt man pajfend gefdnittenesd Pevgamentpapier davauf, {d)liept dben
Dectel und bewabrt die Paijtillen an einem troctenen, fiihlen Plap bis
sum Gebraud). Hievgu jtirgt man die Formdyen aud den Sdadteln
und jdyneidet die Paijtillen in paffende Wiirfel ober Streifen, die man
nacdy Belieben in gefnifite Papierhiillen legen und fo deforiert auj die
Wethnadytsteller fegen fann. Nad) BVelieben fann man die Apfelmaije
aud) mit etwad Alfermesjaft roja fdrben und bie IManbdelfiillung fort:
lajfen.

Suderplapden mit Sitronengejchymad. /2 Kilo feinjtex
purdygefiebter Jucker wird mit wenig Waifer zu einem dicden Brei ge-
rithrt, dann Sdjale und Saft von 4 bid8 5 Jitvonen daran gegeben,
lepteven fann man aud) ftatt ded Waffers an den Jucker giefen. Ueber
ber Spiritusdflamme erhipt, wird die Maffe tn eine Sdynabeltaffe ge-
gojfent und dbamit tropfentiveife auf eine mit Oel {ibevivijchte Weifbled)-
oder @d;ieferplatte fleine Haufdjen gefeht, die man 511 fleinen Plapden
audlaufen und im Kalten havt merben [t

Gewiivztonfett. Died Konfeft eignet i) jehr fiir einfacheve
Swede, 3. B. fiiv Maffenbefdhecrung. Man braudyt dazu ldngliche, jteife
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Lapieckapielt, die man leidt aud jteifem Papier felbjt hevjtellen fann.
12 Rilo Sucer (dutert man und fodyt ihn jum Fluf, ntmmt ihn vom
Feuer, [t ihn Dalb erfalten und vervithrt ihn mit 50 Gramm ge-
jtogenem Bimmet, halb jo viel gejtofenen elfen, 10 Gramm Carda-
momen, einer halben gerviebenen Musfatnuf, bder abgeriebenen Sdjale
einer grofen Jitrone, 50 Gramm gany fein gejdynittenem Jitronat,
ebenfo biel Ovangenjdjale und 100 Gramm feinjtiftelig gejcdynittenen
abgegogenen Hafelnupfernen und jtreicdht die Maffe in die Papierfapieln.
(Der Sucter mup gang weicd) bleiben, daher warm jtehen, wdhrend man
pie Maffe rithrt!) Nad) dem Critavven werden die geformten Sucker-
jftangen in Streifen gefdynitten.

.)\'_

Hivjdhornli. Dad Gelbe bon 8 Eiern wird mit 400 Gramm
Buder, 100 Gramm gejdymolzener Butter, einer Mefferfpie Natron,
einemt Kaffeeldffel Bimmt eine Bierteljtunde nad) einer Seite geriibhrt,
per Eierfdynee dazu genommen und jo diel Miehl eingemijcht, bid der
Teig nidht mehr flebt. Diefer wird dann 3wet Mefferviicten dick aus-
gewellt, fleine Wiirjtchen auf mebhlbejtaubtem Brett geformt und in
{dwimmendem Sdymaly gebacen.

*

Brepelt. - Kilo Juder und 9 Eier werben ujommen gut ge-
vithrt, 375 Gramm {iige Butter ju Rabm gerithrt und dagu gegeben,
Neehl nac) Bediivinis. Kitgelt geformt und im Brepeleifen gebacken.

*

Mailander i Dan ntmmt 250 Gramnr geftoenen Jucker, 250
Gramm Semmelmehl, 60 Gramm frijdje Butter, die Rinbe einer 3it-
vone (fein gebactt) und zwei ganze Cier. Die Butter wird gejdymolzen
und dann mit allem Uebrigen vermengt und jujammengewirft; hievauf
ird diefer Teig einen Halben Eentimeter dict audgerollt und mit bem
Modeli audgeftodhen. Jeded Maildnderli beftreicht man mit Cigeld und
hievauf bact man fjie in mdBiger Hie hellbraun.

*

Anigbrotli. 4 Cier werben zu Schaum gefdhlagen, dann viihrt
man ‘2 Kilo Bucter dazu und viihrt diefe Majje eine Hhalbe Stunbe
ftetd nach einer Seite hin. Fitge alddann einen Lofjfel voll exlefenen
Anid bei und menge ulept 'z Kilo erwdrmted und gefiebtes Iehl
leicht Davunter. uf mit Mehl bejtdubtem Brett wird diefer Teig leicht
audgewallt in die nitige Dide, mit Formdjen audgejtochen, auf ein
bejtrichenesd Bled) gelegt, iiber Nacdht in dber warmen Kiidje jtehen ge-
[ajfen und anbderen Tagd wdhrend einer Vierteljtunde gebacken.

*



e O

Simmt=Ronfett 140 Gramm Juder, 140 Granun Nehtl, cin
Ct, 18 Gramm DButter, ein CRloffel Simmt. Diefe Sutaten twerden
auf demt Jcudelbrett zu eimem feinen Teig veravbeitet, meffevvitctendict
audgewellt, vieredige Stiickdjen gejdynitten, in die IMitte eine Mandel
gefet und dann in der NRidhre gebacen.
*

Sebhr feined Ronfett. Fohe Wepfel wiege man mit Jitvonat
cin, gibt die Majfe in einen warmen Sucerfhrup und (Gt fie fodjen,
Di3 fie fich von der Pfanme idalt. Wenn die Maffe etwvad erfaltet,
formt man mit Griedzuder Kugeln und Wiirftden, die im Ofen fehr
leicdht getvoctnet werden.

JitBes fiir die Fefttage.

Berliner Piannfuden. Man madgt 500 Gvamm Mehl et-
wad warm, tut dann dazu '/, Liter (muwwarme Mild), 75 SGramm frifd)e
Hefe, 125 Gramm gute Butter, 3 gange Cier und 3 CRliffel Sucter.
Died wird Fu einem Teige vervarbeitet und dann 1 Stunde zum Auj-
gehen hingeftellt. Nac) diefer Jeit nimmt man ein Badbrett, legt inumer
ein Stiid besd Teigesd, den man noch einmal durdygearbeitet hat, darauf,
rollt dies aug zur Dide eined fleinen Fingers, rddert runbe Stiicte
Dabon vermitteljt eined Kudjenvaded aud und (Gt fie dann in Sdmalz
obder Rofodbutter gelb bacen. Sum Fiillen legt man Apfel- obder
BPilowmenmus hinein, wieder Teig davauf, driict ihn aufeinander, vibevt
e8, bactt und bejtreut die LPfannfudjen mit Sucter und Simmt.

*

Piannfudenrvezept: 620 Gramm Butter werden mit 10 Ei-
gelb und dret Liffeln Suder ved)t jhaumig gerithrt, 30 Gramm in
Mild) aufgeldite Hefe, etwad Salz, 500 Gramm Mehl, 3 /1o Liter IMNildy
und 2 ERIBfel Rhum dazu gegeben. Nadypem ber Teig gut bearbeitet
ijt, Bt man thn an einem warmen Ovte gehen. ABdann wird er auf
ein mit Meehl bejtreutesd Nudelbrett gelegt und fleinfingerdicd ausdgerollt.
Mit einer Form werden Krapfen audgeftodhen, mit etwad Marmelade
gefitllt, eine weite Teigplatte dariiber gegeben, nodymald audgeftodjen
und an einem fehr wavmen Orte gehen gelajfen. JIn einer Kafferolle
witd Sdymaly heip gemacht, die Rrvapfen mit der oberen Seite nad
unten Hineingelegt, und wenn fie geld werden, umgemwendet. Mian legt
fie auf FlieBpapier, beftreut jie mit Sucder und trdgt jie warm auf.

i

KRafferolle-Paftete mit Teig. Wud 125 Gramm AMehl,
60 Gvamm frijder, nidt zu havter Butter und einem €i madt man
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etrient teichen Vubelteig, den man vajd) unteremandevarbeitet und eine
halbe Stunde big eine Stunde an etnem warmen Ovte vuben (Gt be-
por man thn u Fwei jtrohhalmdicden Kudjen audrollt. Die Kajferolle-
form jtreiht man gleidmipig und dicd mit ungefalzener Vutter aus,
legt den einen Teigfuchen DHinein und drifeft ihn mdglicht fejt an die
Wiande der Form an, [t jedoch) oben einen daumenbreiten Rand Teig
iiber die Form hinaudjtehen. Hievauf belegt man den Boden mit einer
fingerdiden Schidht Fleifchfarce, und zwar nimmt man, wenn man
Hiihner- oder Kapaunen=Filetd in die Pajtete fitllen mwill, dazu eine
feine Qalbfleifdhfarce, wahrend man zu einer Wildpretpajtete eine foldje
bon dbemfelben Wild oder Nindfletf) wdhlt. uf die Farce fommen
pie gefpicten Fleijchitiicte von Wild, Gefliigel oder Lendenbraten, dann
wieder eine Lage Farce und jo fort, bid die Form beinahe gefiillt ijt,
worauf man einen Dectel von demjelben Nudelteig darviiber bectt, {iber
den man den iiberftehenden Rand Hevunterjdhlgt und fejtdriictt. Jn
bie IMitte ded Dectel8 fdhneidet man ein runded Lod), bejtreicht das
gange mit gejdhlagenem Ei, bactt die Paftete bei ztemlicher Hibe 17/
Stunben und giet nac) dem Heraudnehmen aud dem Ofen in Dbdie
Oefinung des Decteld eine frdftige, pifante Sauce, die mit Triiffeln
oder Champignond gewiivzt ijt, (aht diefelbe erit eine Weile einziehen
und ftiivat dann die Pajtete. Wenn man nun eine Kafjfevolle-Paftete
al8 fogen. WadhSjtoct-Pajtete Herftellen will, fo madyt man den Teig
aud /> Kilo Nehl, dbad man auf dem Kuchenbrett bergartig audfd)iittet
uud in defjen IMitte man eine Grube madht, in die man vier Eidbotter,
eine Prife Salz, 300 Granm Butter und eine halbe Tafje talted Waifer
tut. Man arbeitet thn mbglichit rvafd) obhne vieled Kneten durdjeinander,
formt ihn zu etnem groBen Klofy und Dbilbet aud diefem lange RHMchen
bon der Dicde etned Vleijtifts, mit benen man die buttergejtrichene Form
frei3formig gang did)t audlegt; fobald man einen hHandbreiten Naum
pamit belegt DHat, jtreicht man wmit einem Pinfel Chweif davauf und
pedi Die Farce bdaviiber, bevor man iweiterfihet. Unjtatt der vohen
Sleijdhjticke fiillt man fhaufig aud) gebratened oder geddmpfted Wild,
jowir ein feined NRagout von Hafen, NRebhithnern, Schnepfen, Fifdy-
flophen mit allechand pifanten Sutaten in die Paftete, wie died bei
pen Pafteten 1iblic ijt.
*

Rajtantenfuden. Die dufere Scdhale der KRaftanien wird ab-
geltjt, dann werden fjie weid) gefotten, gejdhalt und gang fein geftofen,
mit Rahm verdiinnt, Sucker daju, bis ed jiiy genug ijt, eine Rudjen-
jchiiflel mit Vuttertetg diinn Dbelegt, die Kaftanienfiille davauf und jiem-
lih feingefdhnittened Sitvonat bdavitber gejtreut, jdymale Teigriemdjen
paviiber gelegt, diefe mit Cigelb angeftrichen und ber Kudjen gebacken.
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Cnglifdher RQucdhen. 250 Grvamm frijde Butter werden 3u
@d)aum gertihrt; dann 5 gange Eier und dad Weike von einem Ei,
250 Gratum jerftoBener Juder und 250 Gramm Mehl dazu gegeben;
sufamten eine Bievteljtunde geriihrt und nadhher 200 Gramm Rofinen,
120 Gramm Weinbeeren und 120 Gvamm Sitvonat davunter gemifdht.
Hievauf wird eine hohe Kudjenform mit Butter audgejtrichen, die Maffe
eingefiillt, und Fwei Stunden langjam gebacen.

*

Nideltdrtden. Die Formden werden mit Bldttevtetg audge-
legt und mit folgender Fitlle gefiillt: 1[5 Gramm Butter, 10 Gramm
Mephl, 50 Gramm Jucer, 1 ganzed € und jwei Cigelb gut verriibrt
und 4 Desiliter Mild) nadygegoifen. Fiiv Nidelwdbe wird folgenber-
mapen verfahren: 20 Gramm Mehl, 30 Gramm Butter, 2 ganze CEier,
4 Cigelb, 20 Gramm Saly werden gut vervithet und 7 Degiliter IMild)

nachgegoijen.

*

fletne Brepel. Man fnetet im Kalten einen Teig bon 250
Gramm Mehl, 195 Gramm Butter, 175 Gramm Jucter, etwad Jitro-
nenfchale oder Lanille und einem € Wuf einem Nudelbrett vollt man
hievaus fleine, diinne Wiirftchen und gibt ihnen die Form von Vrepeln,
ote man auf einem BVled) duntelgeld bactt.

*

Weige Miirnberger Lebfuden. 500 Gramm Mandeln wer-
pen, nachdem fie gebriiht und abgezogen find, fein gefchnitten und fhell-
braun gevdjtet. JInzwifchen vithrt man 500 Gramm Juder mit den Ei-
pottern und dem Schnee von 8 Eiern ¥/, Stunbden lang tmmer nad
einer Geite, fitgt davauf 250 Gramm Stavfemehl, 125 Gramm Weizen-
nehl, 240 Gramm fleingejdhnittene Ovangenjchale und Jitronat — Halb
und halb —, 10 Gramm gejtogenen Stmmt, 5 Gramm Kardamon, 5
Gramm geftoens Nelfen, etwas Macigblitte und zulept die gerdjteten
Wanbeljtifte dazu und wirkt alled tiichtig durdjeinander. Die Mafje
wird auf [(dnglidge Oblatenvierede geftriden und bei gelinder Hike ge-
bacen.

*

Sitger Rarvtoffelanflauf 125 Granmm Butter werden leicht
gerithrt und dazu nad)y und nad)y 8 Cigelb und 375 Grammgefodte,
geriebene Rartoffeln langfam eingeriihrt, ebenfo ein Viertelliter jauven
Nahm, Sucer und Bitvonenjcdhale. Buleht fommen die 8 ju Scnee
gejchlagenen @lmEIB parunter. Man fiillt die SJEune in dbie Auflaufform
und badt jie in heigem Dfen.

&
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Rahmijtrudel. Ju diefem Strudel bacte man eine nzahl fleine
Pranntuchen, beftreiche diefe 2 Mefferviictendict mit BVactevéme; volle
jie einer Wurjt dhnlid) {tber yich zujanumen, lege fie jdynedeniBrmig in
eine mit Butter bejtrichene rvunbe Form, gebe von dem IMild)gup ba-
viiber (3 Deciliter fliger Nabhm, 2 ganze Cier, 2 Cigelb und der nitige
Suder gehdrig gefdhlagen und durd) etn Haarfieb gegoffen) und bace
den Strudel in mittelheipem Ofen */, Stunden. Nun jtelle thn mit der
Jorm auf eine Sdytiffel und beftreue ihn mit feinem Jucter.

Qebfucdyen, 2 Qiter Honig werden mit warmer Mild), in der
borher 250 Gramm Butter zerlajjen worden, mit 11/ Kilo Hucer, fifv
30 Ct3. Sternanid, eiwad Simmi, fiiv 10 Ct3. Jitronensl, '/, Liter
Rahm und 1 jtarfe Weefferipise Natron (in einer Lajje lawer Neild
geldft) — jtavf vevarbeitet, Stiicte nac) Belieben geformt und auf Mehl
bejtdubtem Bled) gebacten.

*

Cinfader Jimmttuden 6 gelbe Cler und 4 ganje werden
mit 250 Gramm Juder und 250 Gramm geftoBenen Mandeln nebit
etivad Ravtoffelmehl verviihrt, dann 15 Gramm Simmt und 15 Gramm
gejtogene elfen und Fulept den Scdynee der 6 Eier dazu getan, auf
Dejtricgener Form 1. Stunbe gebacten.

*

Basler Lederli. 2 Kilo feinjter Bienenhonig, 11/, Kilo Suder,
21> Kilo Mehl, 1 Rilo gefdhdlte und gehactte Mandeln, 1~ Kilo in
fleine Wiirvfel gejdynittener Cédrat, 250 Gramm Orangeat, 100 Sramin
gemahlener Ceylongimmt, 8 Gramm Nelfenpulver, dad Gelbe zweier
Sitvonen, 1 Musdtatnup, 2 Deciliter guted Rirfdwaijer. Der Honig
wird auf Feuer gefelt; wenn er u fodjen beginnt, zuerft dem Sucter,
pamt drei Bierteile ded NMieh(3 mit den Manbdeln, Bitronat, Gewiivzen
und Kivjdywaffer hineingerithrt; den Rejt ded Meh(8 auf dbem BVacktifc
ausbreiten; die Mijdyung davauf geleert und alled zu einem Teig ver-
arbeitet. Die Maffe wirh nun in gleiche Stiicke zerteilt, audgerollt, in
Formen gedriictt, auf mefhbeftaubte Bleche gefeht und in mittlever Hibe
gelb gebacten. Nad) dem Vaden eine Stunbde ruhen [affen, nad)her mit
ciner Biirfte vom Mehl jdubern, bann glaciert und zerfdhnitten. Daj
Olacieven der RLBecterli gefchieht, indem man den Juder um Faben
fodht, mitteljt Pinfel oder Bifrfte auftrdgt; durd) die NReibung beim
Auftragen twird der HBucer tabliert und fiillt nun die an der Dber-
flache der Lecterli befindlichen fleinen Vertiefungen weif aus.

¥*

Wetgbrotpudding (Sweet-heart). IMan beftreicht feine Weip-
brotidjeiben mit Butter und legt fjie jdhichtweife mit Ovangen- ober
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Aprifojen- Marmelade in eine gebutterte Puddingform, die man nut
geftoenem Swiebact audgeftreut hat. Hievauf fibergieft man die oberite,
bejtridhene Schicht Brotdjenjdjeiben, wenn die Form etwa Fu drei Vier-
teln gefiillt ijt, mit folgendem Gup: 6 Cibotter fiigt man zu 200 Gr.
gefdhlagene Butter nebjt 200 Gramm Jucter, Ovangen- oder Jitronen-
fhale und (Gft e8 gut tn dbie Semmelmaife einziehen. Dann fodht man
ben Sweetheart 1 '/, Shibde tm Wafjerbabe und ferviert ihn mit Punjd)

oder Jotweinfauce.
.N.

Mehlpudding. Diefer jehr beliebte LPudding bildet fajt tdglid
den Sdylufy dber Hauptmahlzeit mit einigen fleinen Saucenvariationen
oder mit berjdhiedenen Jujdben dtherijder Efjengen, wie Vanilles, Rofen-
ober Orvangenbliiteneffeny. Mian zevquirlt 4 Dotter und 4 gange Cier
tn /s Qiter AMilch, vithet dagu 6 CRIB{fel voll LWeizenmelh(, ettoad geriebene
Mustatnup, einige Tropfen einer der obengenannten Ejjenzen, fiillt den
Zeig in die vorgerichtete Form oder Serviette und fodyt ihu eine Stunde
im Waijerbade. Jede etwad friftig jdymedende Sauce ijt dazu beliebt,
al8 Chaudeau, Punjdyjauce, Hitronenjauce oder eine warme Vanillen-
mild).

Maisdfuden Fir 4—5 Perfonen werden 2 Liter Wafjer mit
etiwad Saly fodjend gemad)t, dbann 1 Liter Polentameh{ hinein gegeben,
tiihtig angevithrt und etiva 1 Stunde focdhen lajfen. ABdann auf einen
grofen $Holzteller gejtiivzt und verfiihlen lajjen. MNun werden ldngliche
Sdynitten davon lagemweife in eine Platte georbnet, jede Lage mit einex
Handvoll geriebenem Rdfe beftreut, zu oberft Rije, dann ein gutes
Stiict gefottene Butter heify werden [ajfen, und iiber die Polentajdnitten
gegoffen; die Speife witd nod) eine Weile in du heifen Bratofen
gejtellt.

*

Wethnadytdgebdad. Man vithrt 250 Gramm Butter zu Rahm,
tut dann 3 Eigeldb und 3 gange Eier hingu und avbeitet Ddiefed mit
2 Rilo Mehl Hidhtig duvd). Der Teig wirh nun mit Dehl fo fleif
gefnetet, paB ev jich audvollen (djt. €8 werden Figurven audgejtodyen,
auf ein geftrichenes Bled) gelegt und cine Bievteljtunde gebacten.

*

Manbdelftangen. 140 Grvanmm Jucker werden mit 3 ganzen
Ciern geriihrt, 120 Gramm unabgezogene, ftiftelig gefchnittene Mandeln
werden braun gerdjtet und mit 200 Gramm Wehl dem Teige bei-
gemengt.  IMan jtreicht diefen auf dad wmit Vbladen belegte Bactbled),
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bidt ihn goldgeld, fdyueidet ihn nod) warm zu Stangen und trocdnet
biefe tm Nohre fertig.

*

Ravtoffelpudding 115 Gramm Butter, 200 Gramm Juder,
30 Gramm fiife und 8 Stiict bitteve, geriebene Mandeln, Jitronen-
jdhale, Bimmet, 12 Eidotter, 750 Gramm gerviebene Rartoffeln, 125
Gramm geriebenes WeiBbrot. Die Butter wird {daumig geriiht,
Buder, Mandeln, Jitconenjdhale, Simmet und nacd) wnd nac) die Ei-
dotter dazu gegeben, joivie die Kartoffeln. Jjt alled gut verviihet, fo
wird dad Weibrot und bder fejte Ciweifid)aum durdygemifdht. Dex
Pudding mup 1Y+ Stunde bacden oder 2 Stunbden fochen.

*

Sitronenbrot. 250 Gramm Sucer iwerden mit 4 Cidottern
30 Minuten geriihrt, alddann 64 Gramm gejdhilte, geviebene NMandeln,
64 Orvamm Jitvonat, 2 Lropfen Jitronendl in die Mafje gegeben und
fo biel Mehl in die Mafje gefnetet, Hid fie {ich audvollen und aqus-
jtechen faRt. AlS8dann werden diefe BVrote gebactern.

K

Babener Krabeli. 2 Kilo gejtoBener Bucer wird mit 5 Siern
jchaumig geriihrt, dann /2 ERlB{fel voll gut gereinigter Anis, 1 Meffer-
jpige Triebjalz, 425 Gramm Mehl hingugegeben. Der Teig wird gut
gefnetet, jdyneivet man Stitcte ab und formt diefe ju Rollen. BVon den
Leptern jhneidet man wiederum fingerlange Stingeldhen, fpiBe jie an
einem Ende etwad zu, made ldngd der einen Seite vier fleine Cin-
{dnitte, lege fte ‘in Hufejenform auf ein eingefetteted Bled), lafje fie
einige Stunbden obder iiber MNadyt ftehen und bade fie bet mittlerer Hike.

Bligtorte. 9 Eier, 500 Granmum Bucer, 376 Gramm Miehl
und 175 Gramm Butter. Das Eimeify wird zu Schnee gefchlagen, mit
pem Juder eine Weile geriihrt, die Cigelb, dbad Wehl und die zerlajjene
(nicht hetpe) Butter darnnter gemengt, in die Form gefiillt und gebacen.

*

Biefferniiffe. 500 Gramm Sucer werden mit 10 Eigelb eine
Biertelftunde geriihrt, 2 geviebene Mudtatniifle, Jimmet und 500 Gr.
Neehl dazu gevithrt, fleine Bitlldhen davon gevollt und langjam gebacten.

Sdhmwabenbrotdyen. 500 Grvamm feingejtoener Sucker, 500
Gramm gejddlte, gejtoBene Mandeln, 500 Gramm MDiehl, 190 Gramm
Butter, ettwad Jimmet, die abgeriebene Sdyale einer Bitronme und ein
@i werden Fujommengefnetet, audgewellt, audgejtocdhen, mit €i bejtric)en,
mit Bucer und Bimmet bejtreut und gebacken.

Redaftion und LVerlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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