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256 Bon verfdiedenen Germipeifen.

gefagt wuvbe. IBillft du gefitllte Krapfen maden, fo
waldye ben Teig biinuer ausd, fidh ihn aus; lege Ein:

- gefottenes parauf ; fhmiere den Rand vou innen mit

aufgeflopften Gyern, und lege Teig davauf, dann lof
fie geben, bace fie im heifen Schmaly wie bie vorheys
gehenben, und befde fie dan mit Jucker, {0 find fie fertig,

 Krapfen anf andere Art,

- .Gib anderthalb. Pfund Meh! in-einen Weidling,
w3 eHffel volt: Germ, ein wenig wavme Mild),
wnb madhe num ein Damypfel an; dann fhlag 7 Gyerdits
ter i ein Haferl, laf ein Bievtel Pfuud Butter gerges
Pen, und gib dag Klave von der Butter juden Gyerdots
tern, foriidle fie ab, aund nimm laulichte SNilh dagn
@alze nun bag Mehl, und made damit den Teig an,
fhlage ihn fein, wie einen feflen Nubelteig ab, lege ihn
auf bag Brett, und walde ihn ein wenig von einander,
ftich ihm mit Dem’ Ausftecherl aud, und laf hn gehen,

darint bacfe ihn aus dent Sdhmaly, und fie find fertig.

~ Klofter - Krapfeln zu madyen,

Nimm ein Seitel Honig, gib es in ein Reindl, fe
e 8 auf die Gluth, lafi e fieden, gib 5 geriebene Jies
gerl» SchoFolade in Das Honig, laf €8 nod) fieden, bis
der Sdofolade gerrihrt. ift, Dann nimm einen Bievting
abgesogene Manbdeln, fein geftofen, gib 8 in dad Hos
nig, mit Limonie flein gefhuitten, geflofenen Gewiirys
Reager! und Sinmmet, dann veibe fhmarze Brodrinde, gib
jie in bas Honig, made e8 fo feft, das dufnddeln davs
aus wmaden fannft, nimm Mehl auf ein Nudelbrett,
gib ein wenig geftofenen Juder in vag Mehl, und falze
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