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Hriidhtenbrot

1/4 kg Weinbeeren, 1/4 kg Hajelniifje, 1/4 kg Rojinen, 1/4 kg Datteln,
150 g 3Jitronat, 50 g WAranzini, 1 kg JFeigen, 11/5 kg Swet{dfen, 1 kg
RKlegen, 80 g Manbdeln, 100 g Shofolade, 1/ 1 Rum.

Swetjdhfen und Kleen werden etwas gefodht, dann mit allen iibrigen
Sriidten flein geldnitten, mit Rum begoffen und iiber Nadht jtehen ge-
laffen. Nun werden die Friidte in einen feinen Germieig eingejhlagen,
sgum Aufgehen geftellt und dann langjam gebaden.

Gewiirz-Jwiebad

8 Ctiid Wiirfelguder braunen, mit 1/4 1 warmem Waljer aufgichen
und austiiblen lajfen. 2 Cier, 200 g Juder abtreiben, Neugewiirg, Jimt,
1/o kg Mehl, 1 LPadden Badpulver und die Juderldjung einmijden.
Strieger] formen, baden und erfaltet in Gtiide {dHneiden.

Grammelbaderei

400 g Miephl, 150 g 3uder, 150 g Grammeln, 2 Cier, 1 Badpulver,
etwas Rahm, Nelfen, Jimt. Aus den Jutaten wird ein Teig bereitet, den
man gut abfnetet, auswalft, Formen ausjtidt und dieje auf einem befette-
ten Bled) bactt.

Grammelpogatjderl

200 g fein gewiegte Grammeln, 200 g Mehl, 1 Ci, Y., 1 Mild, Salj,
10 g Germ.

Die Grammeln und die Halite des Wehles werden ju einem Jeig ver-
arbeitet, den man auswalft. Aus der anberen Halite des Wiehles, der
Wild), dem Ci und einer Garprobe (Dampferl) wird ein weider Teig
gemadht, den man in den Grammelteig einjdlagt und wie einen Butterteig

behandelt. Nad) bem Rajten des Teiges wird derfelbe ausgewaltt, Krapjen

ausgeftoden, die auf einem befetteten Bled) gebaden werden.

Grammeltajder]

1/g 1 Grammeln fehr fein wiegen und 1/g kg Nehl, 1 Dotter, Salz und
2—4 Lojfel jauren Rahm zu einem nidht ju fejten Teig verarbeiten, aus-
walfen und fleinfingerdide Krapjen ausiteden, die auj einem Bled) Hell-
gelb gebaden werden.

Grazer Jwiebad

7 Gitlar, 175 g 3uder, 155 g Wehl, 70 g Butter.

Jn den jteifen Cierjdnee wird der Juder, dann das Wehl und um
Shlup die gerlafjene Butter eingemifht. Aus bdiejer Mafje wird ein
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