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510 Don verschiedenen Torten

Biskoten zu einem großen Prügel-
Krapfen.

Nimm in einen Weidling ein und ein halb Pfund
gestoßenen Zucker, 56 Eyerdötter mit Zucker und abge¬
riebener Limonie, und verrühre solches durch eine gute
halbe Stunde; verrühre dann noch den steifen Schnee
aus dem Klar von ig Eyern, aufgeklopft auf 2 oder
5 mabl, durch eine Viertelstunde hinein. Hernach rühre
wieder ein und ein halb Pfund gesiebtes schönes Mehl
langsam darunter; jetzt drehe den großen Prügelkrapfen-
Mvdel mit Schmalz geschmiert im $em so lange, daß
er heiß und sämig wird; dann umwinde ihn mit einer
Schnur, so wie bey den Schnürkrapfen, drehe ihn noch¬
mal beym Feuer herum, daß auch die Schnur warm
wird, dann gieße mit einem Schöpflöffel den Biskotcn-
teig auf dem Brügcl ringsherum, so lang du ihn ma¬
chen willst; halte zugleich ein Gefäß, oder was du hast,
unter den Prügel, daß dir der etwa abrinnende Teig
nicht verloren geht, und drehe den Prügel bey einer glei¬
chen Hitze so lange herum, bis der Teig gebacken ist;
dann gieße wieder ringsherum Teig darauf, und rühre
langsam, daß er dir nicht vom Prügel fällt, und so fah¬
re fort, bis du keinen Teig mehr hast. Je mehr Ecken
er macht, desto schöner wird er; so backe ihn nun lang¬
sam aus, daß er eine schöne Biskotenfarbe bekömmt.
Dann nimm ihn vom Feuer, lege ihn auf einen mit ei¬
nem Tuche bedeckten Polster, und laß ihn auskühlen.
Ehe er aber noch ganz kalt wird, schneide die Schnur
hinten und vorne weg, und ziehe behuthsam den Kra¬
pfen herunter, dann stelle ihn auf eine Schüssel, und
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