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bestreut selbe mit abgezogenen, fein geschnittenen Mandeln. Beim
Schneiden der Streifen wird das Messer öfters in warmes Wasser ge¬

taucht. Bei mäßiger Hitze in der Röhre backen.

32. Afrikaner.
Obige Teigmasse, aber mit dem Unterschiede, dass hiezu 30 Deka

Zucker, 20 Deka ungeschälte, geschnittene Mandeln, 12 Deka geriebene
Nührsalz-Chocolade und sechs bis sieben Klar in Verwendung kommen.

Weiteres Verfahren wie oben.

33. Wanillin-Scheiven.
16 Deka Mehl, 8 Deka Zucker mit Vanillin und drei bis vier

hartgekochte, passierte Dotter; daraus macht man auf dem Nudelbrett
recht schnell einen Teig und lässt diesen hernach an einem kühlen Orte
eine halbe Stunde rasten. Nach dieser Zeit wird er drei Messerrücken
dick ausgewalkt, dann mit dem Krapfenstecher runde Scheiben aus¬
gestochen, welche in der Röhre bei mäßiger Hitze gebacken werden.

Inzwischen wird ein Klar mit 6—8 Deka Zucker und Vanillin,
sowie etwas Citronensaft, eine halbe Stunde schaumig gerührt und
die gebackenen Scheiben damit glasiert; darauf mit abgezogenen, ge¬

hackten Mandeln überstreut und in der lauen Röhre getrocknet.

34. Wretzeln.
25 Deka Mehl, 16 Deka Butter, 10 Deka Zucker, von einer

halben Citrone der Saft und die abgeriebene Schale und drei Dotter
bearbeitet man auf dem Nudelbrett in aller Schnelligkeit zu einem
Teige. Aus diesem werden kleine Bretzeln gemacht, selbe obenan mit
abgeschlagenem Ei bestrichen, darauf Hagelzucker eingedrückt und bei
mäßiger Hitze in der Röhre gebacken.

25. Wandek-Kipferl.
14 Deka Butter eine halbe Stunde lang abtreiben, nach und nach

14 Deka Zucker, einen Dotter, ein ganzes Ei, etwas geriebene Citronen-
schale, 14 Deka geriebene Mandeln und 14 Deka Mehl einrühren. Dar¬
aus macht man daun auf dem bemehlten Nudelbrette kleine Kipferl;
selbe werden mit abgeschlagenem Ei bestrichen, mit abgezogenen, fein
geschnittenen Mandeln bestreut und kühl gebacken.

36. Wgnoki-Kipferl.
7 Deka Pignoli und 7 Deka abgezogene Mandeln werden auf

der Reibmaschine gerieben, nachher mit einem Eiklar in Mörser gestoßen.
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