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und Confituren.

Pinien oder PistazzienBrod.
Scheelet Pinienoder Pistazzien Nußlein

aus, welche euch unter beyden belieben, thut gleich
so schwer Zucker darzu, auch so es beliebet, ein Ey,
stoßet es zusammen an, daß es, mit Zugießung ein
wenig Rosen und Zimmetwasser, eine Maßa wer
de, streichet sie in beliebiger Form auf Oblaten, laßet
es backen, machet ein zartes Eiß darauf, und uber

streuet es mit Zimmet.

PistazzienBiscoten. J

Scheelet die Pistazzien in heißem Wasser, her
nach stoßet sie in einem Morßner, und mischet sie
unter den Zucker, welcher vorher, wie zu denen

Schnee-Biscoten angemacht wird, so werden sie
schon grun.

Pistazzien und ZirbelNußleinLebzelten.
Mehmet zu acht Loth Zucker, zwey Loth Zir

belNußlein, zwey LothPistazzien Nußlein, andert
halbe Loth Zimmet, ein halbes Quintlein Ingwer
Cubeben, Cardamomen, Museatenbluh, gießet ein
wenig weißes Rosenwasser daran, und laßet ihn
wohl sieden; die Nußlein mussen klein zerschnitten
werden; laßet den Zucker erkalten, ruhret das Ge
wurz und die Nußlein darein, und laßet es mit ein

ander einen Sud aufthun; hierauf leget Oblaten
auf ein Blech, und gießet es auf die Oblaten, so

dann la sset sie trocknen und verguldet sie nach Belie
ben. 23
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