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9. Qutmtetqmpfel

Walfe: einen- Butterteig .meffecriickendicf aug, fcf)xmbe
breectige. Blectel davaug, fille fle mit Cingefottenem, bann
rolle jie wie ein ipfel 5uiammen ftelle fie auf ein Plattel,
be|trexcbe fie_mit Gierflar, beftreue fte xmt Sucker und bacfe
fte_febon langfam-in bem Rofr,

10. Scyuirirapfen.

RNimm 12 Lth’ feines Mehl, brosle cinen Bierting
Butter davunter; gib 1 ganged G unbd 1 Dotter ;- etivad
Wein und 2 GHLdFelvoll Rabm, geftofened Jinunt und
Gewitegnelfen, von - einer balben Limonie-flein gefdnittene :
Schalen dagu, mache ben Teig. gefwind sufamumen, wale

ign  meffeveiidendic aus, fchneide vievedige Sleceln davon,
lege fie auf ben bagu qe[)orxqen Mobdel ,. {dniive fte  mit
Spagat 5ufmnmeu laffe in einer tlcfeu Branne: Sdmal
feif werben, DHalte bie Srapfen fo fange. hinein, bis fie
eine. Farbe Baben, dann [5je fle von Dem Model ab, befae
fie it Sucer und Fimmt, wenn fie alle gebacden  find,
vichte fie fefon gieclich auf- eine Schiiffel. Auch fann man
fie- auf pev.innern Seite mit einer Salfe beftveidjen.

- L1 Sdyneeballen anf. Tortenart,

Rimm- ein Hald Pfund Mehl, falze e8 ehwasd und gib
einen fleinen Loffelvoll Sucer Ddavunfer, fchneide 6 Loth
Butter blattlet hinein und arbeite ed mit dem Meffer gut
ab’, gib” bagu 2 Gietbotter: und for viel Rahm  und Wein,
bag ber ‘Teig wird, tvie ein fefter: Strudelteig,;laffe - ihn
etivad raften, walfe ifhn meffervicendict aus ,  fdhneide biers
ectige Slece “davaus, vable i jeden mit bemr Srapfenvadel
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