oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Bon verjdhicdenen Mehlfpeifen ausd Schmaly geb. 2067

et R RS

Viersehnter Abfchnitt,
Bon verfhiedenen Mehl - Speifen aus
Sdymalg gebacken.

Anfgegangenes Aepfeltoch.

@d)&le Yepfelrt und fchneide fie sufammen, trenne abey
die RKerne, Haut und alled Unveine hievon; dann gib
fie in eine Nein, fete fie halb mit Wein und halb mit
Saffer auf die Gluth, und laffe fie dinfter. Sobald
die Yepfel weidh find, nimm fie vom Feuer, und treibe
fie durdh) einen Durcdhfchlag. Dann nimm 4 Loth But-
ter in cinen Weidling, treibe fie gut ab, Hernad wei-

- che um einen Kreuger Gemmel ein, und driicfe fie ausg,

gib fie mit ucfer und Rimoniefchalen in Den LWeidling
mit Butter, und treibe fie gut unteveinander ab; danx
gib auch die Aepfel hingu, perriihre fie mit einem gans
gen @y und 4 Eyerdottern, eined nady bem anderit, gut;
pernac) nimm eine tiefe Schiiffel ober ein Blattel
mit einemt Neife, fhmiere ed ein wenig mit Buts
ter, und gib dad Abgetriebene birtein, laffe 8 in
der Nohre langfam bacen, daf b fihon aufgeht und
Yocfer wird; Dann [bfe den Reif ab, sucere pag Ko,
und e ift fertig.
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