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



fiebendbem Waffer lamgfam gar und giebt fie mit gerlaffener
Butter auf den Tijd). Brot (oder Semmel) dagu.

105. Rivjhflifle. Cinen Liter ausgefteinter Kirfdhen lift
man in einem gut geveinigten irbemen Oefdf auf gang
{dhwadjem Feuer in ihrem eigenen Safte weidpditnften. Nad)-
bem fie abgefithlt find, vermifdht man fie mit etwag gerlaffener
Butter, zwei fHavgequirlten Eiern unbd fo viel geviebener Semmel,
baf man einen fteifen Teig evhlt. Hiervon formt man
Ribfre, fodht fie gar, beftveut fie mit Buder, und giebt fie mit
einer Mildytunfe nad) Abjdu. V auf den Tifd).

(NB. enn man nidht fider ift, den Teig getrvoffen zu
Haben, dann fodje man erft einen RKlof, fallt diefer nicht auseinanbder,
fo fann man fie alle in dad fiebende Waffer thun: BHalt ev nidt,
dann mufy man nod) etwas Semmel und i ju dem ieig,g hinzugeben.)

106. Apfelflisfe. Ungefihr 1 Riter fitfer Apfel mwerden
gefdilt, entfernt, in Ctiide gefdnitten, mit jwet Ciern,
1, Qiter Mild) und etwoa 11y Pfund Weehl gut durdjeinander
gerithrt u einem etwas feften Teige; die hiervon abgeftodjenen
Rsge focht man gar, beftrent fie mit Buder und vidytet fie
mit gerfaffence Butter am.

107. pfertiofge mit Weintunfe. (v 4 Perfonen).
Ungeyihr 1, Lter fitfe Nypfel fhilt man, fhneidet dag Fleijdy
vavon in fFleinere ©titddjen ober Scjeibdjen ab bi8 zu den
Rerngehiiufen (bie man verwirft), giebt die Upfel in eine
Sdjitffel, fitgt awei CRbffel Buder, 3|y Liter warme Mild),
vier Gier, 100 Gramm gerlaffene Butter hingu, endlic) ovief
geriebene Semmel, daf man einen fteifen Teig exhilt. Man
vithet nun Aled8 gut durdjeinander und dreht von Dbiefer
Maffe Kiofe, welde man in fiedendem Waffer langjam gar
fodjt. iersu giebt man eine nad) Abfdyn. V. beveitete Wein=
tunfe.

108. Biruentlife. (Filr 4 Perfonen.) Sejdhilte ge-=
badene Bivnen (!, P.) werben, nacdvem fie gewajden
find, on Stiel und Kernen befreit, in Witrfel gejdnitten, in
wenig Waffer nebft 1|, ERloffel Suder gar gediinftet und dann
mit den in voriger Nr. 107 (Apfeltlsfe mit Weintunke) ange-
gebenen Suthaten (und in gleicjer Weife) su einem Teige ver-
atbeitet, aug dem man K6fe formt, die in fiedendem Waffer
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