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572 Bon verfthiedenen Sulzen, Eingefottenen,

und bald jum bacen wird, dann nimm ein aufgeflopf-
ted €y, und fhmieve ihn in der Hobe berim, nimm
eifie wey- oder dreyzinfige Gabel, unbd ftich ihn im
Gangerr, wie ein Cyerflecen ausfieht, und backe ihn
fehbw Lichtbraun, fo ift er fertig. -

Man Fann auch aud diefem Teig, befonders Raffeh:
ober @cbofo[abe +BYod madjen ; wenn ntan Tein neuges
bactened Brod haben fann, macdhe aus diefem Teig lan-
ge Striegeln, fhmieve fie in der Hohe, wenn fie gegans
gen find, bade fie, wann fie gebacfen und ausgefiihit

find, fo fchneide NRabdeln, Bar)e fie, und mmm fiegu maé

ou fie braufdhit,

Gefrornes.
Laffe eine Maf Obers fieden, bann {hlage 18 @per'

obtter in ein Hoferl , und fpridle fie ab; gib nun vin

Biertel Pfund mit Lintonie abgeriebenen Jncfer su die
Cyerbotter, und viihre fie gut untereinandet ab. Dann

giefie das fiedende Obers in die Eyerdtter, foriidle ed
gut ab, unbd feihe e8 durdh ein Haarfieh in’ eine meffins’

gene Wfanne, fese ed auf die Gluth, und ripre fleifig,

paf s nidht gufammen geht, und topfig wird; damn

nimm e8 vom Feuer, und laf es austiihlen, Jegt 915

e i die bewupte Gefrierbiichfe, und felle folthe in Hag’

(i85 fahre nun mit einem Holzernen Meffer bfters in
ver Gefrievbiichfe herum, und Iofe immer an den Seis
ten Das Weiche ab, fo lang du ein folhes barin fiebft,

brehe aud) die Biichfe immer in denr Cife Perum; wenn
du nun fiehft, Daf gar nichtd mehr Weidhes in der Blidyfe
tft, fo Iaf fie ftefen, 6is du bas Gefrorne braudft,

Hernath fiofe dle Blichfe in ein heifies Waffer, fhirze

R SR o PR R R I

P . ¥

'} o |



	-

