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stz EPREREE

nd nun einige prattijdy erprobte Regepte:
~ Die angegebenen Mape und Gewidyte bitte genau
eingubalten, alle Regepte find mit dem feht in Bertauf
jtehenden Mebhl ausprobiert.

Rriegsitriesel,

48 Deta TWeizenmehl werden mit einer 14 PMefjerjpise
geriebener Mustatnup und ciner Mejjerjpige Sal ermarmt.
Unterdeffen gibt man in 14 Liter laues Wajfer adht Defa
Buder und vier Defa Frodenmild), verrithrt bdies ein
wenig und mengt nod) 134 Defa gerbridelten Germ dagu.
Diele Fliiljigteit bleibt jo lange an einem mittelmapig
warmen Orte ftehen, bis der Germ auj ber Oberflidye
jhmimmt, aber nicht gegangen ift. it dies der Fall, fo
mengt man dies gu dem laumarmen Mephl. Nun gibt man
bie Maffe jofort auf das gut gemeblte Nubdelbrett und be-
arbeitet fie durch) fiinf Minuten mit peiben $Hdnden, bis
alles Mehl eingearbeitet ift. Je pefier der Teig gefnetet
wird, defto bejler mundet Dder Gtriegel. 2Auch vier Defa
gepugte Rofinen fann man mit einmengen. Die Mafle
wird darm in den mit Mehl ausgejtaubten Weibling ge-
geben und mit einem ermarmten Tudye zugededt, an einen
mithelmdfig marmen Ort geftellt und 34 Stunden gehen
gelaffen. Dann gibt man den Teig wieder auf das Nubel-
brett, teilt ibn in neun Teile und formt aus jebem Teil
einen walzenformigen Streifen. Buerft werben vier davon
auf einen Jopf geflochten, bann drei und die lehten mwei
wie eine Sdnur gedreht. Man fet fie aufeinanber auf
ein mit Butter ober Fett bejtrichenes Blech ober in eine
Bratpfanne, beftreicht den Gtriegel mit einem bhalben auf-
efhlagenen €i und badt ihn in dem fchon vorgebhilten

obr 34 Gtunben bei guter Hige. Der Striegel muf eine
fchone braune Farbe haben. Altgebaden wird er gegeffen.
njtatt Gi gum Beftreiden tann man einen EpHffel voll
T rodenmild) mit einem halben Kaffeeldffel Bucter und etmas
heigem Waffer angerithrt fehr qut baau vermenden.

Semmelbrof.

Fiir @rante alte Leute unbd tleine Rinder.

48 Deta Weigenmehl werden ermdrmt, in 14 Liter
{aues TWaffer mengt man 4 Deta Trodenmildh, ein Stiid
Miirfelzucer und 1 Deta frijhen Germ gerbrodelt ein unbd




	-

