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geritrt und Fulet dad liehl mit allem 1woh
und gewirft. Diefer Teig wird am Abend 'b‘wm; ithe
Nacht bleibt er rubent, und am Worgen wird er in ber
Dice eined fleinen Fingerd audgetrdlt und nux fo viel Peeph(
dagu gemommen, ald gum Austrdlen durdaus nitig ijt,
dann in gewohnter Form und Grope 5eryc[)nttte1; und_auf
Sditfjeln, die mit feinem Oele ein wenig auégeﬁrtd)en Jind,
angiert und im Ofen gebaden; erft wenn fie falt find,
werdent fte glajievt mit Ghwei und Jucer, die sujammen
im Morfer gerieben werden, bis fie tweify und jo did geworden
find, dbap beim Anjtreichen der Lecterli die Glace nicht ab-
vinnt; bann [4Bt man fie tvodnen, ehe man fie auf:

einander legt.
81. Basler Lecferli II.

Man nimmt 1500 Gr. Honig, 500 Gr. Ferfrofenen
Juderd, 50 Gr. grob zerftoenen Jimmts, 5 Gr. fein zer-
ftoener Négeli, 150 Gr. troden abgeriebener und nicht allyu
fein gefdynittener Manbdeln, die Rinde von 2 Bitconen und
einer fein gehadten Orange, 100 Gr. 3itronat, 100 Gr.
fein gerjhnittener Orangenjdalen und 1150 G, Mephl.
Der Honig wird in einer gelben Pfanne aufs Feuer gefest,
und wenn ex aufgehen will, verjhaumt, der Jucer auf dem
geuer in den Honig gevithet, joivie aud) das Mehl, von
weldjem man ein paar Handvoll jum Austedlen juriicbe-
bilt. Sind Juder und Mehl mit dem Honig wohl ver:
mengt, o witd die Pfanne ab dem Feuer geftellt, alles
Getviiry 2. in den Teig getan, tiichtig durcheinander geriihet,
auj ein mit el beftreutes Brett angeridhtet und gleid
wie oben damit verfalhren, mur dbap der Teiq dicker ausgetrblt
with, ungefabr fingersbidt. Nachdem fie gebactent und falt
geworden find, werden fie mit Giwei und Sucter glaftext,
die gujammen im Mirfer gevieben werden, Hid fie e und
fo Dic fitd, bap beim Unftreichen ber Qecferli die Glace
nidt abrinnt; dann laft man fie teocfnen, ehe man fie aufein-
anber legt.

82. Quitten- (Siittenen=) LQederl(i.

(Massepains aux coings.)

Man jhalt fchime, veife, frijehe Quitten, dyneidet die
ferne hevaud und fodht in einer gelben Pranne mit Wafjer

—
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redht weidh; dann werden fie aud dem Waffer geogen und
qarty DeiB burd)’s Sieb gebriictt; von bdiefem Quittenfleijd
werbert 500 Gr. genommen, und aus 500 Gr. Sucer wird
mit ein wenig Wafjer ein ordentlic) bdider Sixrup gefodht
und. gang beip unter biefed Quittenfleijh) geviihrt; bann
wird ttod) von 250 Gr. fein 3erftoBenen Suderd etiwa die
Hilfte unter ben Quittenteig gewirft, die anbere jum Aus-
trblen ded Teiged und zum Beftveuen dex Pobelle gebraudyt,
bie man auj den audgetrdlten Teig driicft; nun ierden fie
auf einem warmen, aber nidht zu feiBen Ofen getrodnet.
PMan fann aud) ein wenig fein zerhacdte Jitvonenrinde in
ben Teig mijchen, und iwenn man ihn gerne rot Hhat, fo
firbt man den Teig mit ein wenig Grbielenjaft.

83. Jitronenlederli.
(Massepains aux citrons.)

150 Gr. gefiebten Juderd, 150 Gr. Semmelmehl, bdie
flein zerfactte Rinbe einer Jitvone, der Saft bderfelben und
endlid) dad 3u Schnee gejchmwungene Weike eined Gies, find
hiegu exforderlich. Died alled wird wohl vermengt und ge-
wivft und der Teig in der Dice weier Mefjerviicen aus-
getrdlt und in Lecerlijorm gerfdhnitten; bie Lecferli werben
auf eirte mit frijher Butter nur leicht bHejtridene Sdhiiffel
tangiert, mit GiweiB und Juder vermijdht, glafiert und im
Ofen gebacken,

84. Sdyofoladelederli.

(Massepains au chocolat.)

Nimm 500 Gr. Wanbdeln, die ungejhdlt wohl abge-
viebet und fein zerftoBen iwerben, 400 Gr. zerftoBenen
Sucter, 50 Gr. nicht vollig zerftoBenen Simmis, 100 Gr.
gejhabter Schofolade und bie rein gehadte Rinbe von 4
Sitronen. Der Bucter wirh mit den Mandeln und 1 Lbffel
boll Wafjer auf dem Feuer gejdymolzen, die Schofolade und
dad iibrige baretngerithrt unb nod) einen ugenblit auf
dem Feuer gelaffent, bid ber Teig naf genug ift, dbamit ev
sujammenhalte. Nachpem man nod) 2 GiweiR beigegeben
hat, wird der Teiq auf ein Brett getan, mit ganz wenig Wiehl
ausdgetrolt, in der Dicke eined halben Fingerd nad) beliebiger



