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254 o Sicbenter S0jchnitt,

gange Gier davanw, gib fedyd Lotl geftofenen Juder dagu, vilhre ed fo lange, bis
e8 fdhon Did wird, bann gib von einer Balben Limonie fein gefdnittene Sdya-
len und um drei Kveuger flein gefdhnittenen Sitvonat dagu, riifre ed unter ein-
anber , dann fiille die LWandel ein wenig fiber die Halfte an, madye von dem
Teig einen Dectel daviiber, laf fie eine hHalbe Stunde gehen, und bade fie ge-
{ehivind tm Oeferl, dann gib fie auf eine Schyiffel mit Juder befdet suv Tafel.
1246, Germ-Wandel mit Fucker,

faf in einem Weidling fed)d Lotlh Butter zergehen, fdlage fedid gange
Gier und. ein halbesd Seidel warmed Obers bdavan, gib, einen halben Viecting
geftofienen Sucer, einen BVierting fdyoned Diehl, und cinen EHlofiel voll “gute
Germ dagu, fdlage den Teig fdyon flax ab, bann fdmicre bie Wanbel mit Vut-
ter, fitlle fie mit dem Teig ein wenig fiber die Hdlfte an, laf fie gehen, und
bade fie gefdnvind fm Oeferl; bann gib fie auf eine Schiiffel, und befde fie

mit Suder.
1247, Hupfauf- Wanbel. :

Laf in einem Haferl einen WVievting Butter sergehen, fdlage acht gange
Gier daran, gib ein Seibel warmes Obers dagu, .fprudle ed gut ab, viihre o
giel Mepl Daran, baf der Teig fo did wie ein Schmarnteig wird, falze und
tiihre e8 flar ab, Dann fdymieve die Wandel mit Sdymalz, befde fie mit fein
geriebenen €emmelbrdfeln, fiille fie mit bem Teig bid auf bie Hiilfte an, bade
fie gefdmwind im Oeferl, und gib- fie fdmell sur Tafel,

, 1248. Krebs-LWandel.

Rindle mm 3wet Kreuger Semmel ab, weidje die Schmollen in ber Mildh,
brude fie aug, und f{dymeide fie mit audgeldsten Krebs{dyeiferln und Limonies
fdyalerln  flein -ufammen, treibe fechd Loty Krvedbutter ab, fdhlage vier gange
Gier und gwei Dotter davein, ¢ib bad Gefdmittene bagu, vithre e8 fdion vflau-
mig ab, falze €8, gib ein wenig Gewiiry dagu, dbann fiille die LWanbdel mit But
terteig aug, fiille fie mit bem Abgeviihrten bid auf die Halfte an, madye einen
Dectel dariiber, beftreiche fie mit cinem abgefdyfagenen Gi, und bade fie ges
fdwind im Oeferl.

, 1249. SKvebs-Wandel auf anbdeve Art.

Laf in cinem Pfandel einen Vieviing Krebgbutter sevgelien, bann gib in
einent. Weidling. ein halbes Pfund fdhined Mebl, fdiitte den zerlaffenen Krebds
Butter Daviiber, falze ¢8, viihre e8 mit einem halben Eeidel Dbers, vier Eiern
und sivet Dottern fdyim flar ab, gib drei Loffel voll gute Gevrm und ein wenig
Juder dag, fdlage den Teig fddn flar ab, fdmiere die Wanbel mit Krebsd-
Butter, ifiille fie mit dem Teig big auf die Halfte an, laf fie gut gehen, bade
fie gefdmwind in Oeferl, und ¢ib fie yur Tafel. s

1250, Krebg-Wandel mit Rudeln.

Madye vor gwei Elern cinen feften Nudelteig an, walfe ihn fdon ditnn
aus, und fdyneide geftupte Nubeln davon, laf die Nubeln in der Mildy fdyon
Dict einfieden, viihre fie dfterd umter einander, daf fie nicht gufammen pappen,
laf fie ausfiiblen, und tveibe 6 Loth Kvebsbutter ab, gib die Nubeln Binein,:
fdylage awei gange Gier und brei Dotter daran, audy Sals und flein gefdinittene
Limoniefdyalecl, ein wenig Juder und Gowiivs, vithre e8 gut auf, dann fiille die
Wandel mit marbem Teig aus, fille fie mit den Nubdeln nidyt gar voll amn, bes
fde fte mit Semmelbrofeln und Krebsbutter, und bade fie im Oeferl,
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