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



b

@eite her, und fdhwentt dann dad Gange durcd). Man mup aber
bet ber Univendung bdiefed Mehled gang DLefonderd vorfichtig jein,
weil e3 fehr gebeiht und eine Rleinigleit su viel Davon Ales per-
perben twiirbe. Ungeitbte Kochinnen thun gut, zuerft nur fehr wenig
bon bem angerithrien Mehl an die Speife su thun wnd erft dann
nod) etwad BHinguzufiigen, wenn fie beim Auffochen fieht, dap die
©auce nod) u wafjrig ift; nadhelfen laft i) tmmer, aber fort-
nehnten nimumer.

18. UAbziehen mit Weizenmelhl,

Died ift infofern etiwad umftindlicher, ald@ man dad mit faltem
Waffer verquirlte Mehl erft mit einigen LWffeln voll bon der
fochenden VBrithe, an tveldhe e3 vertendet terden joll, pervithren
mup, ehe man e3 an dad Ganze thut.

19. Mit Cidbotter abzieheu,

Die Cidotter twerden, auf jebed Dotter ein Theeldffel boll
Waffer, mit diefem ftart jhaumig gequirlt, dann mit einigen Lbffeln
boll bon der abjugiehenden Fliiffigleit duvch) Quivlen verbunbden und
darauf, nachdem man Ddiefe bom Feuer fortgezogen und fie nicht
mehr focht, in die Flitffigteit Hineingegoffen, wobei man diefelbe exft
jtarf vithren und Ddanach) mit einem Qwffel aufjichen muf, bd. b
man nimmt einen Loffel voll Heraus und gieft ihn gleidh) twieder
longjam zuritf, died mufy man eine Weile fortfeben, um die Ciex
bor dem Gerinmen zu fdhitben.

20. Dag Ubziehen mit ganzen Cierm.
Gejdyieht meiftend nur bei diden Suppen, dann werden die
Cier mit wenig Waffer jdhaumig gequirlt und fo in die nicht mehr
fochende Suppe gerithrt. Diefe muf dann gleih angerichtet umd
gegeffen fverden.

21, Dasd Vorbereiten der Formen.

Die Formt, fvorin ettvad gebacden oder au bain maris gefodht
mwerden foll, wird mit einem tvodnen Tucdhe erft fauber audgerieben,
und Dbann bermittelft eines fleinen Pinfeld iibevall mit gefldrter
Butter ausdgeftrichen, und naddem mit Brodfrumen oder geftofenem
Buder bejtrent. Die Stellen, two bder Juder ober die Krumen
nidht Haften, ift troden geblieben, und man muf da nadtraglich mit
Butter ausdhelfen und dann beftreuen.

22, Das Stiirzen ausd den Formen.
Sitge Speifen, twelde falt geworden aud der Fovm geftiivst
werbent follen, miiffen, nachdem fie gefocht find, nodh ein tenig glatt
gerithrt fein, ehe man fie in die Fovm gibt. Die Form muf vorher
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