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Meehl, Galz, ein enig Jimt, fdhlage den Teig fein ab,
‘lafy i1 ein tenig geben, auf ein Nubelbrett, walte thn
boeinanber, jtedje runde Plattel in der Groge einer Kaffee-
taffe bavaus, fdyneide gedborete und gefottene Bwetichfen
tlein zufammen, vermijche fie mit Juder und Jimt, auf
jedes Flecterl etnren CRloffel boll, mache ein Dreiect daraus,
beftreiche fie mit einem abgefchlagenen @i, befde fie mit
Bucer, gib fie auf ein Plattel und ftelle fie auf einen warmen
Ort; mwenn fie {dhsn aufgegangen find fo bace fie.

Deutidhe Golatidhen.

Mache einen Teig toie 31 den Germtipfeln, ftreiche thn
tund aud, gib geftofene Mandeln mit Pucer vermifcht
parguf, gib vieder ein Blatt von dbem Teige barauf, be-
ftreiche fie mit Giern und befde fie mit Buder, laf fie gehen
und bade fie Hernach nicht gar zu gefchivind.

Hajenshrl,

28 Defgr. Meh!, brdsle gut 7 Defgr. Butter mit dem
Rudelwalfer barunter, wenig Salz und Jucer dazu, {chlage
2 Cier und 1 Dotter daran und o viel Rahm und DObers,
bap ber Teig fo feft wie ein Strubdelteig wird, macdje ihn
gejdywind zujammen und fdhlage ihn ivei- oder bretmal,
ioie einen DButterteig, laf ihn eine Halbe Gtunde raften,
bann talfe ihn fdybn diinn voneinander, fde auf den Sled
ein toenig Anis und [dhneibe mit bem Krapfenvadel drei-
edige Flecterl daraqus, bade fie femmelfarh, richte fie auf
eine Sdhitffel und bejtrene fie mit Fucer.

Gefiilite Hajenshrl,

Den ndmliden Teig toie su dem vorigen, lafi ihn eine
Weile vaften, dann walfe stvei grofe Fleder! recht ditnm
aus, ftreiche auf einen Fled Cingefottenes darauf, lege ben
anbern Flect dariiber, {chueide mit dem Krapfenradel drei-
edtige Jleder! wie bie Hafenshil grof daraus, bade fte Heifs
aus dem Scymals, gib fie auf eine Schiiffel und beftreue
fte mit Buder.

Gebadernes Heu und Stroh.

Cine Handbvoll Mebh!, walfe ein wenig Butter barunter,
aber nidht 1 iel, 2 Gler, ein tenig Obers wid Salz, mache
bamit einen Teig an, daf er in ber Fefte wie ein Strudel-
teig toitd, walfe ihn fo ditnn, als nidglich aus, fchneide
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