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Gevmfpeifon

- Allgemeines fiiv dDie Vereitung des Hejeteiges

1. Warmen und Salzen des Mehles.

2. Wirmen der Mild).

3. Bereiten des Dampferls. (Man nimmt 4 CRloffel voll warme Wild,
1 Gtii¢ uder, jerbrdjelte Hefe und fo viel Nehl, daf.ein leidyter
Teig wird, den man fteigen lat.)

4. Bermifden aller Sutaten und des Dampferls mit dem Nehl.

5. Bearbeiten des Teiges, bis er fi) vom Loffel Iojt.

6. Cine Stunde rajten lajfen.

Bauernfrapfen

NMan madt einen Germteig aus 1/p kg Nehl, 2 Ciern, 20 g Germ,
60 g Butter, 1 Geivel Mild), Salz und etwas Juder, jdhlagt ihn jehr gut
ab, [dBt ihn geen, ftidt mit einem Qoffel FNoder! aus, die man auf einem
bemelhlten ?BIecf) su Krapferln drebt, zugededt gehen IaBt mit bemehlten
Fingern runbd ausiieht und aus Heipem Rindjhmals bact. Wihrend Des
Badens ol man fie mit Fett begiegen.

Budteln

1/5 kg MeBl, 1/4 1 ungefodhte Mild, 20 g Hefe, 100 g zerlafjene Butter,
50 g 3udet, 2 Dotter, 1 Gi und Sal werben vermijcht, der Teig gut
abgejdlagen und gehen gelaffen. Man jticht bann den Teig aus, fiillt ihn
und bejtreidht die Budteln mit 100 g gerlaflener Butter, legt fie in eine
RQajjerolle, lagt fie nodhymals gehen und badt fie.

Bledtrapien

3850 g Mehl, 200 g pafjierte RKartofieln, 100 g Juder, 50 g Butter,
1 Gi, 50 g Germ. NMan bereitet wie iiblid) einen Germteig, den man am
Brett gut abmifdt, gehen Ikt und genau wie Fajdingstrapfen behandelt.
Die gegangenen Qrapfen wetben auf ein bejdmiertes Bled) gelegt, bei
migiger Hite gebaden und nod warm mit Juder bejtreut.

Bremer Apjeltnodel
Aus 1/5 kg Mehl, 70 g Juder, 20 g Germ, Galy und Mild) wird ein
mittelfejter Germteig gemadyt, in den man 70 g Rojinen und 1/s kg flein-
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