oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Abgetriebener Weid)\elfuden mit Germ.

Tretbe Y4, Rilo Butter [hon flaumig ab, [dGlage fiinf
gange Cier, eines nach dent anbdern, daran, jo oft ein Gi,
fo oft 1 Cploffel voll {chones Mehl, bann 5 CRIBfFel voll
Obers, 2 Defgr. Gern, ein wenig Saly, dann {chlage den
Teig {chin fein ab und laf ihn aufgehen, jhnriere einen
Mobdel gut mit Butter, befde thn mit Senumelbrofeln, gib
einent Schopfldffel boll bon dem Teig hinein, ftreue Weichfel
oder Rirfdjen darauf, gib wieder Teig bavitber, unbd fo fort
biz der Teig gar ift, laf ihn nod) ein tenig gehen und
bade ihn, gib ihn tenn er gebaden ift auf eine Schiiffel
und fde Jucer darvauf.

Swetidientuden.

Treibe 28 Defgr. Butter {hon flaumig ab, {hlage
o gamze Cier hinein, fedes gqut vervithut, gib 1 Desiliter
8 Bentiliter lauwarmes Obers, 2 Defgr. Germ, Salz, ein
wenig Bucer unbd fo viel Mehl dazu, daf der Teig recht feit
witd und daff man ihn auf dbem Nudelbrett walfen Famm,
{dlage ihn recht fein ab und laf ihn ein wenig gehen;
bann nimm gute Biwetfchten, {dhdle fie, nimm die Rerne
heraus, gib fie in ein fleines Raflerolle und laf fie mit ein
enig Wein, einem Gtiid Juder, 8 ober 4 Gewiirznelfen
{chon lang bitnjten, laf fie dann auskihlen, hernadh gib den
Teig auf ein mit Mehl befates Nudelbrett, twalfe ihu ein
wenig boneinanbder, Daf er aber dod) ziwei Finger pict
bleibt, dann nimm ein vunbdes Platte!, mache an der Seite
bon bem Teig ein fingerbreites Gtretfer! herum und lege
bie Biwetidhfen fdhin zierlich darauf, beftreue fie mit Jucter
und Bimt und lege freuziveife fingerbreite, von dem Teig
gemadhte Streifel darauf, daf es ivie ein Gitter ausfienht,
beitreiche fie mit einem abgefdhlagenen i, befde es mit
Buder, ftelle es an einen warmen Ot und lof e3 aufgehern,
bade e3 und gib e3 gegucert zur Tafel.

Miflauf von Mehl und Ciern.

2 aufgehdufte CRIGel voll {hones, weifes Mehl rithre
suerit mit ein tvenig falter INilch ab, {hlage 4 Gier daran,
madje e3 mit fiedender Milch fo ditnn, daf es Iduft und
toie ein Jlabelteig ift, gib Bucfer und fleine Weinbeeren
ober Rirfdyen dazu, vder wenn es nicht fiif fein foll, Galz
und gelchnittenen Schnittlandy, vithre es gut durcheinander,
beftreiche ein fupfernes Bled) oder Bratpfaune dicht mit
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