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Bon Pafteten und Wandeln. 4o

pimeirt, in Dev $Hobe ftreicdye einen Krebfenfaifch bariiber,
und backe fie fchon lichtbraun, {o find fie fertig.

Mefpen = Nefter,

 Thue Mehliin einen Weibdling; mache ein Lodh in
bie Mitte ded evftern, gib laulichte IMildhy und etwasd
@erm hinein; fiehft du daf Ddiefes ein wenig geht, {0
i fo viele Gper ald bt brauchft, fhlage fie in das
Nehl hinein, unbd falze 6, dann laf ein wenig Butter
sergeben, gib folche darunter , und fehlage ben Teig gut
ab, daf er fich vom Lbffel (BFt, fodbann aber thue ihn
auf ein Rubelbret; hernach laf in einer Rein , obexr
wad du fonft haft, Butter gergehen, walde den Teig
flein Fingerdict, fohmiere ihn mit Schmaly ober Butter,
unb firene Weinbeeren ober Jibeben dbarvauf; nimm danr
ein Krapfenvadel, vable gwey: Fingerdice Streifen ab,.
rolle folche gufammen, und fepe fic auf den Sdhnitt in
pie Pfanne, fhmiere fie dann auf ber Seite, daf fie
fich won einander laffen, und fahre fo fort, fo lange du
etwas Daft, endlich bade fie,

&Beﬁoé_u:éﬂeﬁer auf anbdere 2Art.

* gpue Mepl in ein Haferl, laf Butter in einer :
Pfanne gergehen, gib gute IMilch inein, daf €8 laulicht
witd, falze dag Mepl, giefe dann pie Mildh in Dasd
Haferl, und vithre das IMehl ntit 3 Eyern in die Dide,
wieigu einem Sdmorrenteige, fein ab; alsdamn ninunt
eine Frifaffeepfanne, oder einen RKaftrolbecel, oder
was du fonft bey der Hand haft, gib ein wenig Schmalz
hinein, Yaff 8 warm werden, und giefe efwas Feig
pavanf, ftreiche ihn dann fo ditnn, wie gu einem Eyers
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