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Obitipeifen und Salof, 237

1166. Tortleteln.

Gib auf ein Nudelbrett ywangig Loth Mehl, {dneide ein halbes Pfund
frifhen Butter darunter, brdsle ihn mit dem Nudelwalfer fhdn ab, gib gejtofes
nen Sucer bagu, daf er fiif genug wird, ein wenig Saly und flein gefdmittene
Limoniefdhdlerl , {chlage pwei Gierdotter Davan, wie aud) von einer halben -
monie den Saft, madye Den Teig geflwind sufamwen, walfe ihn Flein Finger

- did aus, ftedhe mit Dem Krapfenmodel vunde Krapfen davaus, ftelle fie auf ein

Plattel, gib Weinberl ober ein Gingefottened davauf, made von dem Teig ein

“Gitter  Daviiber, tberftreiche fie mit einem abgefhlagenen Gi, und bade fie ge

fhroind im Oeferl; dann ridyte fie auf eine Schitffel, befde fle mit Jucer, und

gib fte sur ZTafel.
1167. ZSoutleteln andever At

Treibe ein Halbed Prund Butter fm Weidling {dhon pflawmig ab, verriihre
ein halbes Phund fein geftopene Mandeln bavein, vier Gierdotter, einen jebent
gut vervithret, ein halbes Pfund geftebten Jucer, geftofene Gewiirsnigerin und
Simmet, von einer hHalben Limonie flein gefdmittene Schalen, drei BVierting fdyd-
ned Mehl, riihre 8 gut unter efnander, dann gib ben Teig auf ein mit DI
befteted Nubdelbrett, walfe ihn halb Finger dik aus, fteche mit dem Krapfenmo-
bel runde Krapfel daraus, lege fie in ein Tovtenplattel, fitlle fte mit Ribifel,
mache ein Gitter Dariiber, be?treid)e fte mit efnem abgefdlagenen @i, bade fie
{hon langfam im Oecferl, vichte fie auf cine Schitffel, und gib fte mit Juder be-

{aet sur Tafel.
1168. ortleteln nody andever At

Tretbe ein Halbed Pfund Butter fhon pflaumig ab, gib einen BVievting
fein“geftopene Mandeln binein, einen halben Bievting geftofenen Juder, von
einer halben Lmonie flein gefdinittene Schalen, ein halbes Pfund fdydnes Meenl,
etivad Sals, vithre ed wohl unter einanber, und madhe fie wie die vorigen.

1169. Sdnitv- Krapfen.

Gib gwei Setbel Mehl auf ein Brett, wie audy 3wdlf Loth Butter, givel
Qoth Suder, dasu madje ben Teig mit 10 Dotter an, daf er fo feft wie ein
Sdlicttrapfelteig wird; walfe thu fo fein aus, ald du Fannjt, vadle pieredige Fle-
el herausd, binde fie mit Spagat auf die dagu gehovigen Giferl, gib felbe in
ein Deifes Scymaly, und laffe fie fchdn braunlich bacen, nehme fie vom Schmal3
bann heraus, entlebige fie bes ©pagated und befde felbe mit Jimmt und gefto-
fienem Suder auf beiden Seiten, gib etwad Gingefottened darauf, lege ed bann
%iz[rlic[) auf eine Sdiiffel, und gib fie yur Tafel. Ein wenig muf man fie
algen,

¢) Dofffpeifen und Salaf.

1170. Aepfel- Kipfel.

. Gdyale marbe Aepfel, die Grdten Davon weg, {dneide fie fdyon dinn blatts
lidy in-efn Reindel, gib ein Paar Loffel voll Wein und ein wenig Juder dasu,
laf fte fdon weidy Diinftert, gib von einer halben Limonie flein gefdinittene
Sdalerl daran, und ein wenig gewafdene Weinberln, wenn die Aepfel fdyin
weidy find, laf fte ausfiihlen, dann madje einen Butterteig, walfe thn mefferru-
dendid ausd, fdmeive brefecige Flecfel Davaus, gib -auf jebed einen Loffel voll
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