Honigstengel/ Batonnets au miel

1 Pfund Zucker, 1/2 Pfund langlich geschnittenemdiédn, 1 L6ffel Honig, 1 Loffel
Rosenwasser, alles zusammen rdsten bis die Makdelyest, auf ein Blech mit Fett
bestriechen giessen und noch warm in lange Stesateleiden.

Mélanger 1 livre de beurre, 1/2 livre d'amandegpées dans le sens de la longueur, 1
cuillerée de miel, 1 cuillerée d'eau de rose. Fgriller jusqu'a ce que la pate prenne une
couleur jaunatre, étaler dans un moule a tarte laticouper en longs batonnets quand la pate
est encore chaude.

Sudeltorte/ Tourte aux amandes (recette d'origine suisse)

1/2 Pfund frische leichtgeriihrte Butter, 2 Eier dayeschlagen, 1/2 Pfund Zucker, 1/2 Pfund
geschnittene, gestossene Mandeln, 1/2 Pfund Miés gut durcheinander gerihrt und
backen.

1/2 livre de beurre Iégérement travaillé, ajoutmmdoeufs, 1/2 livre de sucre, 1/2 livre
d'amandes coupées et écrasees, 1/2 livre de fBigremelanger le tout et cuire au four.

Schneeballd Boules de neige

Man setzt 1,5 Liter Milch nebst 375 g Butter auési&r, gibt wenn es kocht 375 g Mehl hinzu,
l&sst unter bestandigen Ruhren kochen bis es siclidgr Kasserole 16st, tut abgeriebene
Citrone damit. Zuletzt zu Schnee geschlagene Waiss#2 Eier gut dazu geruhrt. Man setzt
von dieser Masse mit einem Loéffel Klumpchen auB&oh und backt sie gleich. Bestreue die
gebackenen Schneeballen mit Zucker und Zimt.

Mettre 1,5 litre de lait avec 375 g de beurre suel ; quand la pate commence a cuire,
ajouter 375 g de farine, travailler jusqu'a ce lgueate se détache de la casserole, ajouter un
citron rapé. A la fin, incorporer le blanc de 12fsdaattu en neige. Avec une cuillére faire de
petits tas sur un moule & gateau et cuire ausaitétfin, saupoudrer de sucre et de cannelle.



