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50. Sthucekrapfen.

RNimm ein Biectelpfund Butter in ein mefjingenes
Pranvel und faffe ibn fhon FipL gergebhen, nimm dann ein
Biertelpfund Waffer davein und Taffe beides fieben; ift e3
gefotten, fo viifre ein BWiertelpfund feined Mebl darein,
auch 4 Gier, eined nach dem andern. Jft alled gut abge:
vithet, fo macbe aus Diefem Teig Stitde, fo grof wie eine
Rup. Diefe Stirce ftelle auf ein mit Butter gefchmiertes
Blattl in ein Rohr und bace fdhon heif bie Krapfen fers
aus. Merte wohl, die Gier miffen, bevor fie in dag Ab-
gevitfrte gefchlagen wexben, in ein warmes Waffer gelegt
wexrden.

51. Sebhidel.

Rimm ein Halb Mafl Mehl, macpe mit Germ ein
Dampfl an und laffe e gehen, nimm eine abgeblafene
Mildh, madhe ¢8 an, nimm ein @i bagu, falze e8 ein
wenig, madye den Teig auf der pimnen Geite an, fblage
ifn eine gute Bievtelftunde ab, dann {affe ifn ein wenig
geber, nimm ein feined eiferned eofferl, fhlage e in ein
mwenig Sdmaly, nidt gar gu Heif, den Boben ftack itber-
bect mit Schmal, bede fle mit einer eifernen Hafendecte
st und bade fie hitb{ch langfam und fie find gut.

52. Pacadicsfpalien.

Reibe von 2 Semmeln die Rinve ab, fchneide fie in
fingetlange und 2 fingerbreite Stiicte. ®ib in eine Schiif-
fel 1 Geidl Wein und Juder, dap ber Wein angenehm
fitf wird, tunfe die Semmelfpalten bavin ein, walze fie
leicht in feinem Mehl und bade fie aus bem feifien Sdhmaly
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