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Hajelnufjterne
280 g Juder, Jitronenjaft, 2 Ciflaxr, 280 g Hajelniifje.
Der jteife Cierjhnee wird mit Juder geriihrt, bis die Mafje (teif ijt.
Dann werden die geriebenen Hajelniifje und der Jitronenjaft dazugemengt.
Cin Brett wird mit Juder bejtreut, der Teig darauj ausgewalft, Stern-
hen ausgejtodhen, die auf einem befetteten Bleh bei [Hmwader Hike ge-
baden mwerden.

Sajelnujzwicbad

3 Cier werden mit 3 Cier Jdhwer Juder [Haumig geriihrt, 3 Cier jdhwer
Nehl und 100 g grob gehadte Hajelniiffe eingemengt. Die Majfe jtreidt
man fingerdid auf ein befettetes, bemehltes Bled), badt jie Tlidht und
jhneidet nod) heif Stangerl. Man fann jie aud)y bahen.

Sausjreunde

210 g Juder werden mit drei gangen Ciern [Haumig gejdhlagen. 210 g
Pehl und ein wenig Mild eingeriihrt, auj ein gut bejhmiertes Bled) ge-
jtrichen, mit gehadten Dlandeln bejtreut, langjam gebaden und nod) warm
gejchnitten.

Setjderin

280 g gefiebten Juder, 140 g geriebene Mandeln, etwas Jitronenjaft
und -jdale, 70 g dide Hagebuttenmarmelade gut verriihren und tneten.
Aus der Najje wird ein Jiegel geformt, mit Jitroneneis bejtrichen, mit
einnem [dharfen Wiefjer diinne Platten gejdnitten, gejormt und auj einem
Bled) falt getrodnet.

Sirjdhhorntets

250 g Juder werden mit 3 Ciern, 1 Pader! Vanille und 6 g Hirjdhorn-
jalz abgetrieben. Dann mijdt man 1/4 kg PViehl und 1 Tajje PMild) ein und
[agt die Piafje iiber Nadt jtehen. Naditen Tag mijdht man nod) 350 g Piehl
ein, fnetet den Teig gut durd, walft ihn aus und jtidht die Formen.aus, die
man lidht badt.

Sohlhippen

140 g 3uder, 3 Eier, 100 g Mehl.

Suder und Cier werden fehr [Haumig gejdlagen und das Niehl leidht
eingeriihrt. Diefer Teig wird auj ein mit Wadhs bejtridencs Bled) jehr
diinn aufgetragen, magig warm gebaden, Streifen gejdnitten, die man
iiber einen Kodyloffeljtiel dreht.
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