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muss nun ziemlich fest werden; ist sie noch zu trocken, wird noch etwas

lauwarme Milch zugegeben. Man hat sich hiebei überhaupt nur nach

dem Mehl zurichten, hat dies nämlich selbst ei g ene Feuchtigkeit genug,

dann bedarf es weniger Milchzugabe.

Jetzt wird der Teig auf ein mit Mehl bestaubtes Nudelbrett ge¬

geben und hier drei Viertel Stunden lang durchknetet. Während dieser

Zeit werden 8 Deka gereinigte Rosinen und 6 Deka abgezogene, sein

geschnittene Mandeln eingearbeitet. Nun deckt man den fertigen Teig

zu, wartet das Aufgehen ab, formt daraus lange Rollen, flechtet sie in

Zopfform und legt diese Stritzel sodann in eine, mit Laurevl ausge¬

schmierte Pfanne. Hier muss er nochmals aufgehen, daher an einen

warmen Ort stehen, wird hernach mit Eiweiß bestrichen, mit abgezogenen,

fein geschnittenen Mandeln bestreut, und dann in der Röhre bei mäßiger

Hitze gebacken.
158. Germ-Dal'Ken

Von 1 Deka Germ, drei Esslöffel laulvarmer Milch, ein Kaffee¬

löffel Zucker und Mehl, macht man ein Dampfet. Hernach lässt man

3 Deka Laurevl zergehen, fügt diesem einen Achtelliter lauwarme Milch,

zwei Dotter, ein ganzes Ei, einen Esslöffel Zucker und eine Messerspitze Salz

bei; sprudelt dies alles gut durch, gibt sodann ein Viertelkilo Mehl,

sowie obiges Dampfet zu und bearbeitet nun diesen Teig so lange mit

dem Kochlöffel, bis er sich von diesem loslöst und Blasen bildet. Nun

wird er zugedeckt, an einen: warmen Ort stehen gelassen und das Auf¬

gehen abgewartet. Unterdessen halte man die Dalkenform bereit: in jede

Vertiefung derselben kommt etwas Laurevl, dann ein Esslöffel voll von

obigem Teige. Auf diese Art werden die Dalken ausgebacken, dann auf

Seidenpapier gelegt, je ein Theil mit feiner Pflaumenmarmelade be¬

strichen und ein anderer darauf gelegt.

159. Höeröayrische Kücherln.

In einem Achtelliter lauwarmer Milch werden l 1/^ Deka Germ

ausgelöst ; unterdessen wird ein Achtelliter lauwarme Milch mit 4—5 Deka

zerlassenem Laurevl, drei Dotter, zwei ganzen Eiern, 6 Deka Zucker

und eine Messerspitze Salz abgesprudelt. Das Ganze wird sodann mit

einem halben Kilo Mehl verrührt, sodann drei Viertelstunden.lang gut

abgeschlagen, der Teig muss sich nämlich vom Kochlöffel loslösen und

Blasen bilden, zuletzt mengt man noch 8 Deka gereinigte Rosinen ein.

Nun fasst man mit einem in Mehl getauchten Löffel kleine Teigstücke

heraus, legt selbe auf das mitMehl bestaubteNudelbrett, formt sie mit

der Hand recht schön rund und lässt sie hier rasten, sowie gut aufgehen.
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