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Bon verfchiedenen Sermfpeifen. 191

dotter, jedody mufit du At Haben, daf dad Saure
der Butter nidt Hingu fdmmt, nimm DHimju cin
GSeitel lanlidhted Oberd, und fpriidle es unter eins
ander ab, Dann giefie e8 durd) einen Sdhaumibifel
in Das Mebf, mache den Teig Damit an, und {dhlage
ibn ab, bid ee fich vom Loffel [ofet. Wenn du fin:
deft, Daf der Teig ju feft ware: fo gib ein wenig
Oberd Hingu. MNun laf den Teig geben, und wenn
er gegangen ift, fo walge ibn Doumdid dus; Nimm
cin Ansdfteder!, tunfe es in warmed Shmal;, ftidh
damit den Teig aud , und laff ibn geben; damit

it der Teig feine Haut made, fo fdmiere ibn auf

der Hbhe mit Shmaly, und dece ibn mit einens
veinem Sudje ju. Nun lege Shmaly gut jwey Fin:
ger tief in cin RKaftrol, nnd wenn foldes beif ift,
fo lege die Krapfen Hincin, decfe dad Kaftrol ju,

“und laffe die Keapfen ein wenig bacen , begiefe fie

dann mit einem Loffel voll Heifern Sdhmalze, und
febre fie nm, dann laf fie langfam baden; wenn
fidh Die Krapfen weidy jeigen, fo nimm fie Heraus,
uttd fege die andern cin.  Die Keapfen befde dann
mit Suder, und fie flud ferfig. :

Kafching - Krapfen auf andere Art.

Nimm  andecthald PO, fhones Mebl, 4 Lbfs
fel voll Germ, und ecine gute lanlidite Mildy; in
der Mitte madhe eine HbHlung , und made ein
Dampfel, {dhlage 3 Eyerddtter in ein Haferl, und
2 gange Cyer, giefe 4 Loth jerfoffene Butter, jes
dod obue der Sauern bingu, und Fopfe die Cyer
mit dee Butter ab, Dimu gib lanlidited Obers;

~ SQetint du Das IMebl gefalzen Daft: fo giefe durd

einen Sdanmidffel Das Abgeritbrte binein, {dhlage
den Teig gut ab, in der Feften fo, wie cinen
Dampf:-Nudelteig, fo lange, bis er fich vom Loffes
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