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



fie mit einem Cingefottenen, lege ivieder ein Rrangel darauf,
itbevitreiche fie mit Giffar undb bade fie.

Butterirapfen.

Mache einen guten Butterteig, walfe ihn Halbfinger-
vidt au3, {teche mit bem Krapfenmobdel vunde Krapfen aus,
{telle jie auf ein Plattel, beftreiche thn mit Giflar und Hacte
fie fd)dn lichtbraun, gib fie auf ein eingemachtes Wildbbret
ober ein anberes Cingemadytes, dann zur Tafel,

Piiirbe Krapfen.

14 Defgr. Weehl, 3 Defgr. 4 Gr. Butter brifle gut
ab, gib 1 ganges Gt und ein wenig Wein daran, falze ihn
ein fvenig und madje ihn gefdhivind zufommen, walfe ihn
aus, jdhlage ihn ivei- oder dreimal iiber, bann twalfe ihn
gang diinn aus, fiilfe etivas Cingefottenes hinein, mache
{chone runde Rrapfen, Dbeftreiche fie mit Giflar, befde [te
mit Buder und Jimt und bade jie HiHL

Ronnenfrapfen.

28 Defgr. geftohenen Buder, {dhlage von 1 Gi den
Dotter und die Rlar aufgeflopft hinein, rithre es qut ab,
21 Defgr. {chones Mehl baran, 7 Detgr. geftiftelt gejchnittene
Manbelrn und eint wenig flein gefdhnittenes Jitronat dazl,
tiifire alles gut wintereinander, dann ftreiche es auf rund
gefchnittene Oblaten, lege fte auf ein Rlattel und bace
jie fchon EiifL.

Abgetriebene Waffentrapfen.

17 Detgr. 5 Or. frijdes Schmalz, 7 Defgr. geftofene
Mandelt, 10 Detar. 5 Gr. Juder, 28 Defqr. {chines NMeeyl,
Bimt nad) Belieben, 4 Cifchalen voll Weit und von einer
halben Simone flein gefdyunittene Sdhalen, rithre es eine
Biertelftunbe gut aus, |dmiere das Cifen mit Sdymals,
laf e3 Yeily tverden, gib 1 Loffel voll bon dem Teig hinein,
oriice e3 zufammen, laf fie {chon gelblich bacfen wund prefe
fte itber ein rumbes Holz iwie die Hohlhippen.

Sdhneden von Bistottenteiq.
Lon 3 Ciern die Klar flopfe su feftem Schiee, gib
1 Eibotter und 2 Gier [dhtver geftofenen Juder dazu, Hopfe
es nod) ein twenig, gib 2 Cier {hiver {hones Mehl daran,
ein twenig geftofene Vanille darunter, dann {dhmiere ein
Plattel mit Butter, gib von dem Teig etliche Liffel voll
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