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2. Rirfdkuden mit Germ.

ZTreibe ein Balbed. Pfund Butter {hon flaumig ab,
{dblage 10 gange Gier eineé nach bem anbern baranm, aber
fo oft ein Gi, fo oft einen GHloffelvoll {dhones Mehl, dann
2 Qoth Suder, 5 Gploffelooll Obers unb eben fo viel
Mehl, 3 Ghloffelvoll gute Germ, und wieber- 5 EHloffel-
poll Mehl, ein wenig Sal, dann {dhlage den Teig fdon
fein ab, menge Rirfden Darunter, gib Den Teig in Den

gefdhmierten unb mit %téfeln‘ befdeten Mobel big diber Die

Halfte, laffe ihn aufgehen bid der Mobdel beinahe voll ift,
bade ifn fdon langfam in dem Robhr, gib ihn, wenn ex
gebaden ift, auf eine Schiffel und fde Juder davauf,

3. Ribifelbuchen.

Freibe einen BVierting Butter redht flaumig ab, {dlage
6 Gietbotter einen nach dem anbern Hinein, {o oft einen
Dotter, fo oft einen Eploffelvoll gefiebte Semmelbrofel,
bann 12 Loth geftofenen Juder, ein  tenig geftofened
Simmt, flopfe die Rlar von 6 Giern ju feftem Sdmee
und riifre e barunter. Schmieve Den Mobel mit Butter
und verfahre fbrigend wie beim Weichfeltuchen, nur nimm
ste Fiille eine Raffeetaffevoll gut reife Rivifel obne Stengel.

4. Weinbeerlhudyen.

Rithre unb fhlage gut ab: 12 Gier, 8 Loth gefduberte
LWeinbeerl und Jibeben ofne ‘Rerne, 4 Rih gewitefelt ges
{chnittenes Gitronat, etwas Feingefdnittene Citronenfdhalen,
geftofene Mustatbliithe, etwas Salz und ein Seidl Obers
mit einem Pfund feinen Mehi ll'mb einigen Handevoll gefieb-
tenn. Semmelbrofeln, gib e8 in einen mit Butter audgefiris
chenen Mobel und bade 8 fdhon. -
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