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Jedes einzelne dieser Teigstückc wird hernach mit eingefetteten
Fingerspitzen angefasst und derart ausgezogen, dass in der Mitte eine
regelrechte Vertiefung entsteht. In einer Pfanne wird nun Laureol
heiß werden gelassen und darin die Kücherln schön gelb gebacken.
Die ausgebackenen Stücke werden aus Seidenpapier gelegt, die Mitte
mit Pflaumenmarmelade ausgefüllt und mit Zucker bestreut.

160. Gebackene „Wänse".
Hiezu derselbe Teig, wie oben unter 159. Einige Esslöffel Milch

mehr erforderlich, weil dieser Teig etwas dünner werden soll. Der gut
abgeschlagene Teig wird alsdann zugedeckt, an einen warmen Ort gestellt
und dessen Ausgehen abgewartet. Ist dies erfolgt, dann werden mit
einem in warmes Fett getauchten Esslöffel größere Nockerl heraus¬
gestochen und in heißem Laureol schön gelb gebacken.

Diese werden sodann auf Löschpapier gebracht und mit Zucker
bestreut.

161. Dampfnudeln sie.
14 Deka Butter flaumig abtreiben, nach und nach sechs Dotter,

sechs Löffel Zucker, eine Messerspitze Salz und l'/2 Deka in einem Viertel¬
liter lauwarmer Milch aufgelöste Germ einrühren: sodann kommen
50 Deka Mehl hinzu und diese Teigmasse wird nun so lange abge¬

schlagen, bis sie sich vom Kochlöffel löst und Blasen bildet. Dieser
fertige Teig wird an einen warmen Ort gestellt und dort bis zum völligen
Aufgehen stehen gelassen; hernach wird er ausgewalkt und mit dem

kleinen Krapfenstecher ausgestochen.

Jetzt lässt man 2 Deka Laureol zergehen, verrührt es mit einem
Achtelliter lauwarmer Milch und etwas Zucker, gießt dies sodann in
eine Casserole und legt die ausgestochenen Teigblättchen nebeneinander;
an den Seitenwänden werden sie mit zerlassener Butter bestrichen. Selbe
kommen sodann nochmals auf einen warmen Ort (zugedeckt), woselbst

deren Aufgehen abgewartet wird, und werden dann in der Röhre ge¬

backen. Mit Aprikosenschaum aus Gruppe XI, Art, 8, zu Tische

gebracht.

162. Wiener Wnchteln.

10 Deka Butter werden eine halbe Stunde flaumig abgetrieben,

nach und nach vier Dotter, 4 Deka Zucker, eine Messerspitze Salz und

1 Deka in fünf Esslöffel lauwarmer Milch aufgelöste Germ eingetrieben;
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