oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Aus WMehl, Butter, Ciern, Rahm, Gal3, Juder, Cjjig, Rum, Natron
und ven Gewiirzen madt man einen miithen Leig, ben man ein wenig
tajten ldpt, dann waltt man ihn aus, jtidht Feine RKrapferl aus, die man
im Deifen Fett bkt und nod) warm in Suder und Jimt waljt.

. Bihmijde Dalfer]

Man gibt 4 Dotter in einen Topf, tiihrt fie gut ab und gibt nidt gang
0,3 1 Mildh, 0,3 1 Mehl, 1 Chloffel voll Juder und etwas Galj ju den
Dottern. Wenn ber Teig recht gut abgejdlagen ift, wird der fejte Sdhnee
von 4 Ciflar ganj leidht barunter geriihrt. Der Teig wird 1 Bierteljtunde
lang an einem warmen Orte jteben gelafjen. Dann witd etwas Shmalz
in der Dalferlform Beif gemadt, 1 Loffel volf von der Malje Hinein-
gegeben und auf beiden Geiten gebaden. Hierauf wird dies auf der
CGdyiiffel angerihtet. Beim Anridhten beftreut man fie entweder nur mit
Juder oder beftreidht fie mit Cingelottenem und legt immer jwei und 3mei
sujammen,

Nrme NRitter

10 Gemmeln werden abgerinbet und in fingerdide Platten ge[dhnitten.
Die Platte teilt man etwas, fiillt lie mit Narmelade und weidht fie in
Mild) ein. 2 Cier werden sertlopjt, die armen Ritter eingetaudht, dann

" in Brojel paniert und in heigem Fett ausgebaden. Sum Abtropjen gibt
man fie auf Fliegpapier und zudert fie dann.
Gebadene Upfelradeln 4

Gdone, groe dipfel werden gejhalt, bas Kernhaus ausgeftoden, in
Cnitten gejdhnitten, in Leinteig ober Mojtteig getaudit und aus Heigem
&ett gebaden,

Tetg: 1/s kg Mehl wird mit Gal3, Wein, Suder und 2 Gidottern
verriihrt,

Gebadene Crdapfelnudeln

Nan madt, wie bereits angegeben, Crbapfelnubeln, legt fie in BHeifes
Rindsidhmalz und bidt fie [hon braun. Che [ie ganj fertig find, giet man -
1/4 1 fauren Rahm, in dem man 3 Gidotter abgejprubelt hat, dariiber.
Gediinftete Crddpielnudeln

Die Crdipfelnudeln werden in 1 1 fiedende MNild gelegt, 80 g Butter
dazugegeben und im Robre langjam ausgediinjtet. 3

Gebadener Griel
11 Mild, 1/2 kg Grie, 1 Ci, Sals, 80 g Fett. Der Grie wird in die
gejalzene, [iedende Mild) eingefodit, wenn er anfdngt, did 3u werden, auf
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