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Weden geformt, den man jehr langjam badt. Naditen Tag wird der
Weden in Sdeiben gejdhnitten, in Banilleguder gebreht und gebdht.
Griedhijhe Krapjerl

St den redt jhaumigen Butterabtried von 200 g Butter, 1 Dotter,
80 g Juder und etwas Jitronenjhale fiebt man 300 g Mehl, vermengt
gut, Inetet leiht glatt, formt eine armbdide Rolle, ftellt jie eine Halbe
Ctunde redt talt, {hneidet fie in 4 Cdjetben, die man Halbbleiftiftdicd aus-
walft, tleine Krapfer! ausitidht, auf gang leidht befettetem und bemehIltem
Bled) mit gut vertlopftem Eiflar bejtreicht, iiber Nadt ftehen liBt, gang

liht badt, je jzwei mit Marmelade gujammenjet und mit Vanille-
gucder bejtreut.

Grillage

200 g gefiebten Gtaubjuder Ildfgt man in einer RKafferolle am Feuer
jdmelzen, gibt, wenn er lihtbraun ift, 200 g weife geriebene Mandeln
bagu, verriihrt gut und gibt bie Mafje auj ein mit Butter beftridenes
Brett, rollt fie mit einem befetteten Nudelwalfer diinn aus, {dneidet rajd

fleine Quabdrate, die man mit Gdotoladeglajur iiberzieht und mit gehactten
Pijtagien bejtreut.

Haferflodenbujjer]

600 g Miehl, 250 g%er, 250 g Haferflodenmart, 200 g Butter, 3 Eier,
11/ Padden Badpulver. Eier und Suder werden jhaumig geriihrt. Dann
mijdit man die gerdjteten Haferfloden, bdas Badpulver und das NMehl
ein. Der Teig wird gut abgearbeitet, ausgewalft, Formen ausgeftoden,
gebaden und je jwet mit Marmelade aufeinanbdergelett.

Haferjlodenbufjer] (115 Stiid)

250 g MWiehl, /> Pidden Badpulver, 150 g Juder, 1 €i, 3 EKlsffel
Honig, eventuell 1 Teeldffel Rafao, 1/5 Teeloffel Jimterjay, 1/s Teeldffel
RNeltenerjag, 300 g gerdjtete Haferfloden und 4 Teeloffel Wild). Mehl und
Badpulver werden gefiebt und mit Gewiirzen vermengt. BVon der Mitte
aus riihrt man das verquirlte €i, den Honig und die Mild) ein. Verfnetet
alles und formt eine Rolle, [hneidet diefe in CGdyeiben. Daraus formt man
RKugeln und bei makiger Hite golbgeld baden. :

Diefe Pliasden laufen etwas auseinander.

Sajerflodenmatronen .

Jwei Sdalen Haferfloden, 1 Sdhale Pebl, 1 Schale Juder, 1 & und

etwas Mild, 1 Padden Badpulver. Die Sutaten werden gut vermengt und

mit einem Loffel fleine Hiaufhen auf ein befettetes Bled) gefefst, hellbraun
gebaden und nod) warm in Vanillizuder gewdal3t.

213

e el 1




	-

