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Jeded etnzelne diejer Teigjtitfe wivd Hernad) mit eingefetteten
Jingeripiben angefajdt und devart ausgezogen, dajs in der Mitte eine
regelvechte Verticfung entfteht. Jn etmer Pfanne wird nun Lauveol
Deip werden gelajfen und bdavin bdie Kiicherln jhin geld gebacken.
Die ausgebacternen Stitfe werden auj Seidenpapier gelegt, die Mitte
mit Pilawmenmarmelade audgefiillt und mit Jucker bejtrent.

160, Gebadene ,,ANanfes.

$iezu derjelbe Teig, wie oben unter 159. Cinige Eislbffel Milch
mebr evforderlich, weil diejer. Teig etivas ditmmer werden joll. Der gut
abgejchlagene Teig wird alsdann zugedectt, an einen warmen Ort gejtellt
und deffen Aufgehen abgewartet.  Jjt died erjolgt, dann werden mit
eimem 1 wavmes Fett getauchten Eisloffel gropere Nocter[ Heraus-
gejtochen und tn Heifem Lawreol jdhon gelb gebacten.

Diefe werden jodann auf Lojdhpapier gebradht und mit Jucker
beftreut.

161. Dampfunoeln sic.

14 Defa Butter flaumig abtvetben, nach und nad) jechs Dotter,
jechs Loffel Bucter, eine Veefjeripige Saly und 1!/, Defa in etnem Vievtel-
liter lamwarmer Mileh aufgelodte Germ etnriihren; jodanu fommen
50 Defa Neehl bingu und dieje Teigmajfe wird nun jo lange abge-
fhlagen, 0is fie fid) vom Kochldjfel (Bjt und Vlajen bildet. Diejer
fertige Teig wird an etnen warnen Orvt gejtellt und dovt bis um villigen
Aufgehen ftehen gelajfen; DHernach wird er audgewalft und mit dem
fletnen Srapfenjtecher auggeftochen.

et (@8t man 2 Defa Lauveol zergehen, verviihrt e& mit einent
Achtelliter (onwarmer Veild) und etwas Jucer, giet dies jodann in
etne Cafferole und legt die ausgejtochenen Teigbldttchen nebenetnander;
an den Seitenwinden werden {ie mit zerlajjener Butter bejtvichen. Selbe
fommen jodann nodymals auf einen wavmen Ovt (ugedect), wojelbijt
beren Aufgehen abgewartet wird, und werben dann i der Riohre ge-
bacten.  Mit Apritojenjhawm aus Gruppe XI, Axt, 8, zu Tifdhe
gebracht.

162. - Wiener Wuditeln.
10 Defa Butter werden eine Halbe Stunde flawmig abgetrieben,

nach) und nach vier Dotter, 4 Defa Jucker, cine Deefferjpige Saly und
1 Defain finf Ejsloffel lauwarmer Mildh) aufgeldste Germ eingetricben;;
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