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Butter, giefe den Teig hinein, jdhneide fleine Sdhnittel
Butter davauf Herum und laf ed bacden. Der Teig darf
nur daumenbreit hod) im Bledhe aufgehen.

gein abgetriebener Gugelhupf.

Treibe 28 Defgr. Schmalz flaumig ab, rithre 4 Ei-
potter, 3 CRloffel voll abgetwdfferte Germ, 1 Dejiliter
8 Bentiliter lautwarmes Oberd darunter, gib 7 Defgr.
geftogenen Bucer, ein wenig Saly und BVanille bdaz,
hernad) 3 Deziliter 5 Fentiliter feines Mehl und jchlage den
Teig folange, bid er Vlattern befommt. Darauf mifche
3 Defgr. 5 Gr. Weinberl, 7 Defgr. Jibeben ohune Kern,
wie aud) 1 Defgr. 7% Gr. feingefchnittene Mandeln Hinein,
fdhymiere einen Model mit Schmalz, fitlle ihn mit dem Teig
Halb voll an, lag ihn gut gehen unbd laf ihn bet einer gleichen
Hite im Ofen {dhon braungelb baden.

Maultajden.

Auf ein Nudelbrett zivei Hande boll Mehl und ein
tenig Galz, 2 gange Cier und von 1 Desiliter 8 Jentiliter
die Hilfte Wafler, mache dben Teig [dhon far an, dede ihn
mit etnem Weidling zu und laf thn ein wenig raften; dann
animut in eine Planne 14 Defgr. Schmaly, laf e3 heily twer-
pen, rithre nicht gang 3 Desiliter 5 Fentiliter Grieh hinein,
fchittte 1 Deztliter 5 Bentiliter [iedended Waffer darvauf,
vofte ihn folange, big er ein-twenig gelblid) toird, lafy thn
augtithlen, walfe ben Teig {obiel ald moglich voneinander,

—fjtreiche ben Griel mefferviictendid davauf und fhlage den
Teig handbreit itbereinander, am Cnde befdhmiere thn ein
wenig mit Ciflar, damit die Maultafchen nicht zerfallen,
{tecje fie mit bem Rrapfenrabel jhon vieredig ab, fiede fie
m Salztoaffer, feihe dag Walfer davon weg, [hutiere eine
Sdhiiffel mit Krebs- oder auch andever Butter, gib bdie
Maultaichen davauf, giefe ein wenig Rahm und ein wenig
Krebsbutter davitber und lafy fie eine Weile aufdiinjtern.

Gute Mehlipeifen.

Weiche 8 Defgr. 5% Gr, abgerindelte Semmel in
per Mild), briicte fie gut aus, {tofe fie mit eigrofy Butter
im Morfer, madge bon 2 Ciern ein Eingeriihrtes, gib es
auc) dbazu, und wenn alled gut untereinander geftofen ift
nimm e3 mit einem Teller heraus, bann rithre 2 Cidotter
mit foviel Limonezucer flaumig ab, daf e3 [ith genug
wird, mache die 3 Citlar 3u Schnee, nimm ulept einen
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