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jticht Noderl aus, die man etwas ausrollt, ju Kipferin dreht, auf einem
befetteten Bled) gehen [dpt, mit gertlopftem Ci beftreicht und mit Hagel-
aucer beftreut.

Karntner Reindling

Man madt aus 3/4 kg Mehl, 30 g Germ, 100 g zerlajfener Butter,
3 Dotter, 1 Seibel Mildh, Salz und 50 g Juder einen Germteig und
jhlagt ihn fehr gut ab, dbann [dgt man den Teig gehen unbd walft ihn auj
einem bemehlten Strudeltudje aus. Der ausgewalfte Teig wird mit 150 g
Rofinen, 150 g Juder, 50 g gehadtem Jitronat, etwas Jimt und 120 g
grob gehadten Nlandeln ober Iiiflen Dbeftreut, eingerollt in eine mit
Butter ausgejtridjene Gugelhupfform gegeben, nodmals gehen gelaffen
und gebaden.

Kartofjelbrot

1 kg MeBl, 550 g gefochte, paffierte Kartoffeln, 1/4 1 Mild, 70 g Juder,
2 ECier, 120 g Butter, 30 g Rofinen, ein Dampfer! von 20 g Germ werden
verarbeitet. Pian frnetet den Teig auf dem Iiibdelbrett gut ab und lajt
ihn 1 Ctunde gehen. Man formt Kugeln, jHneidet fie ein, beftreidht fie
mit einem zerflopften €i und badt fie auf einem mit Fett beftrichenen und
mit Piehl bejtaubten Bled). '

RKartofielbrezerin

Aus 20 g Germ, 1 Loffel Suder und etwas louwarmer Mild) madht man
ein Dampiet], das man nad) dem Wufgehen zu 1/4 kg Mehl, 50 g Juder,
40 g Butter und 100 g gefodten, geriebenen Kartoffeln mengt. Aus dem
gut abgearbeiteten Teig formt man fleine Bregerin, die man goldgelb
badt und nod) warm in BLanillezuder wdljt. :

Kijetudjen .

Aus 1/o kg Mehl, 30 g Germ, 2 Dottern, 30 g Juder, Salz, 30 g
serlafjerer Butter und der nidtigen Mild) madyt man einen Germteig, den
man gut aufgehen likt. 1/2 kg Topfen wird paffiert und mit 1/g 1 Obers,
50 g Rofinen und 50 g Suder verriihrt. Aus dem Germteig rollt man
45 Flede aus, fiillt fie, jhlagt fie ein, legt jie auf ein befettetes Bled),
16kt fie gehen, Deftreidht fie mit erflopftem i und beftreut fie mit Juder
und gehadten JMiijfen.

Kolatjden

Diefelben werden aus dem bei den Nuptipferln angegebenen Teige
gemadht. Der gut gegangene Teig witd ausgewalft, in Vierede gejdhnitten,
mit 3wetjhfenmarmelade oder Topfenfiille gefiillt, die vier Cden einge-
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