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304 Bon verfchiedenen Mehlfpeifent

e in einem Hiferl Wein sum Feuer, gut jugedectt, und
gicfie ibn Dann iiber Die gerdftete Semmel, daf fie fo
bick, wie ein Kindsfoc) wird, und laf fie sugedectt aufs
fochen, dann gib flein gefhnittene Limoniefchalen, Sime
met und Sucfer darju, laf dad Koch wieder auffochen,
and e8 ift fertig. ;

Minter - 6d)neebaﬂen.

®ib ein und ein halb Pfund fdhones Mebl auf baé
mubelbxett hingu ein ganzed &y und einen @mrbotter,
madhe in der Mitte eine HOhlung. in dag SJM)I falze. cé
und mache mit einem guten Rahm den Teig, wie emen
gefchnittenen Nubdelteig an. Waldye mum runbde Flecteln
aud, wie bey Den vorhergehenden: gefagt wurde, made
einen Striezel, und mit dem Krapfencadl lange Bandeln,
dann nimm den Teig auf die Hanbd, und forme ihn wie
einen Schnecballen, lege danu die Theile sufammen, und
gib fie int en Model, halte ihn in heifed Schmaly, und
Yaf die Schneeballen backen, doch fo, daf fie nicht braun
yerden, fondern weiff bleiben. Wenn fie gebacken find,
befteeue fie mit Sucfer, und fie {ind dann fertig.

Sucker - Strauben. ‘

Nimm ein wenig MehL in einen Weidling, gib hins

su gute laulichte Milch ,. einen. Gyerdotter, und vou
2 Gyern blof. dad RKlar, riihre nun den Teig gut ab,
und falze ihn ein wenig. Der Teig muf aber {0’ ditun
feyn, daf er Dir vom LOffel rinnt; nun feke in einem

Pfandl Schmaly auf g Fenter, gicfe den Teig in Do .

Straubenmodel, und Laffe ihn wie Farferl inbas Schmals
hinein, daf fie aber nicht broun voerden; fehre fie dann
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