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



aud Shmaly gebacten, 269

Krem = Brulliett.

Reibe 6 Limonie mit Sucfer ab, dann mache ein gu-
ted Rindsfody, vihre ed fein ab, und gib Den abgeries
penen Sucfer mit Limoniefchalen oder LVanille davein;
aimm dann auf eine halbe Maf Mildh 4 Gyerdotter,
and werritpre fie gut, Ddamn fele dad Gange auf die
Gluth, nimm, wenn du fein gehiriges Cifen haft, cin
Rupelfhduferl, madhe s im Feuer glithend , wdhrend
pem verriifre fleifig Das Koy, Dafi e8 nidht babig wird,
folite e su Dic werden, fo vithre noch Mildh Hinein,
penn ed muf werden, wic ein vedht dicfes Kindgtody.
Mache nun eine Schiiffel warnt, gib bann dag Koy
hinein, und beftie e8 Dicf mit Jucker. Jept nimu das
glithende Gifen, und madye pamit dem Koche eine fcho-
ne Farbe, dann ift 8 fertig.

Dutcaten = Mudeln,

Qaf ein Stiicfchen Butter in einer Planne gevges
pen, gib il davgu, und laf fie laulicht werden,
fehlage 3 Eyerddtter in die faulichte Milch, 2 Loffelvoll
Germ und ein-wenig Jucker, und fpridle ed ab, Dan
gib Nehl in einen Weibling, mache damit den Teig an,
wie einen feften Damypf - Nubdelteig, und fehlage ihu fo
fang ab, bis er fich vom Lhffel [bfet; nun gib ihn auf
sad Nubelbrett, waldhe thn Fingerdict von einander,
und ftich Dann die Nudeln mit einem fleinen Ausfecher!,
in der Grdfie eined Kreugers qus, und laf fie geben.
Hernach nimm cin Kaftrol, loff Butter davin sergeben ,
gib ein wenig Milch darzu, und Tege Die Ftudeln hinein,
vecke fie gut gu, und laffe fie biinfrer, Wenn du fie an-
vichteft, fo lege fie mit einem Sddufer! gierlich auf die
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