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SioRg e

borrte Bivet{chfen [dhon tveich, [bfe die Kerme aus und
{chneide fie mit SQimonefchale flein zufammen, toeiche
Gemmrel in ber Mild), driide fie aus und [dhneide fie dar-
unter, ireibe 14 Defar. Butter flaumig ab, viihre das
Gefdynittene hinein, dhlage 8 Cidotter, einen nad) dbem
anbern baran, eine Handvoll gefchtvellte und fein gefiofene
Manbdeln, von 3 Ciern die Rlar zu Schnee geflopft und
barunter gerithrt, Sucer, daf es |itf genug witd und ein
wenig Jinit, dbann ziehe den Teig {chon diinn aus, ftreiche
vie Fiille daritber, volle ihn zujammen, richte den Strudel
auf eine blecherne, gefchmierte Schitffel, madhe einen Jeif
herunt, giefe ein wenig Obers bdariiber, bace thn fcdhin
[angfant.

Bohmilde Talfen, troden gebaden.

3 Gdyauferl Mehl, fchlage 2 ganze Gier und 2 Dotter
in bem ®efafe gut ab, gib ein wenig Milch und 2 Defgr.
Germ hinemn und madje den Teig wie einen diden Mehl-
[dhmarventeig an, falze ihn und faf ibn gehen, Bernach
bige den gehivigen Mobdel oder Plattel, gib Schmalz darauf
und madje vunde Krapfen mit einem Loffel auf felbes
Blattel oder Mobdel, fehre fie um und bace fte {chom gelb,
nimm {ie herab, gib wieber Sdhrnaly darauf und fo made
eg mit allen fort.

Wafjeripasern.

Dret Hanvde voll Meh! jalze, {hlage 2 Gier daran wnd
madje den Teig mit [iifer Milch nicht gar 3u feft an, {chlage
ihn in fiedendes Galztvafler, laf ihn etliche Male auf-
fiebenr, dann feihe ihn dburdy ein Gieb, lafy in einer Raj-
ferolle eigrofy Sdymalz heify werdemn, gib die Spagen Hinein,
{de ein wenig Semmelbrofel dariiber und rifte fie folange,
bi3 fie |dhon rahmlid) find, rvichte fie auf etne Sdyiiffel 1ud
aib fie zur Tafel. ¢

Wejpenreft. g

ZLreibe 28 Defar. Sdhmaly vedht flawmig ab, {dlage
3 Gier und 2 Dotter davan, gib nicht gany 3 Desiliter
o Bentiliter Mild), 2 Detgr. Germ, Sals,. ein twenig Buder
und foviel MehY, bak der Teig fo feft wie ein Krapfenteiq
witd, dagu, laf ihn ein mwenig gehern, bann gib ihn auf
ein mit Mehl befdtes Nubdelbrett, walfe thn voneinanbder,
vap er nur mefferviidendic ift, chneide 3ivet Jinger breite
unb et Finger lange Schnitel Herab, fdymiere fie mit
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