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



N

Gefrornen und Getrdnten, 371

glafirtes Gefchive, und laffe e8 iiber Nacht gngebectt
ftehen, den andern Tag feihe den Saft herunter, und
Laffe ihn nodh dicfer fieden, dann fiille die Dirndeln in
“die dargu gehovigen Glifer, f{hiitte den Saft dariiber,
und binde e8 mit Papier gu, und behalte ¢8, wie die
ubrigen Eingefottenen.

Cingefottenen Dirndelteft.

Nimm  zeitige Dirndelnr, jerquetfche fie, Idfe die
Kernte aus und treibe fie durdh ein Haarfieb. Dann gib
ein Pfund Dirndelteft und ein halbed Pfund Jucfer in
einem meffingenen Becfen auf bie Gluth, und lof fie
mitfammen fochen; {hiittle fie Ofterd, und laf fi fie fo
lange ficben, big der Teft die rechte Dicte hat; dann
nimme ihn vom Feuer, fiille ihn in die @Iafer, und vers
fapre, weiterd, wie bewugpt. .

Gyerflecten gu Oftern.

. Mimm ein Pfund Mehl in einen Weidling, 2 Cf-
Ioffelvoll. gewdfferte. Germ und ein wenig laulichtes
Dbers, made ein Tampfel an, und laffe e8 gehen; dann
mmm 4 Loth Butter, und 3 Loth Schmals, gib ed in ein

' SJ,\fanD[ laffe e8 gergehen, dag Schmals mufit du efs
was heif merben und wieder audtiihlen laffen, fd)rage
4. @t)erbo*ter in ein Haferl, Taulichtes. Dberd darju,
und fpridle es ab, gib dad Shmaly oder Butter, was
bu haft, Davunter, made den eig damit an, falze das
E)J?et)[ und fchlage ihn ab, wie einen Dampfuudelteig
in ber Fefte, dann gib ihn auf bag Nudelbrett, walde
ihn von einander in Der Runde, lege ihn auf ein Tor-
tenblattel, und Yaf ihn gel)en 5 wann er gegangen ift,
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