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gan fann diefe Quchen fehr verfeirnern, twemn man bie Hilfte der P
il fortlaht und durd) jaure Salhne erfebt. g

Sungrediengien: Ju 3 mittelgropen Gierfucjen: 6 Eier, 9
6 GRlbffel voll Sehl. 1 Prife Salz. 3, Qiter Mild. Unge: 9
fagr 90 Gr. Butter.

757. Gierfudjen mit Sduee.

Bt Den gut gefchlagenen Eidottern gibt man Salz wnd Meehl, jitet
¢3 ju einer glatten Mafie und gibt damn nad) und nad, entweder
fitfe Sahne oder gute Milh dagu, und ‘wenn died Aled ridhtig
gefhlagen ift, damn gieht man e Gierfdhnee darunter. Bon der an=
gegebenent Maffe fanm man 9 poer 3 Gierfuchert, je nachdem man
fie dic Haben will, baden.

Sngrediengien: 8 Gier. 3 Qbffel gehauft voll el
2 Dbertaffen voll Sahne. Salz.  Butter. '
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758. Gierfudjen mit Starte.

Die Stirfe wird in Milh aufgeldst und dann mit den Elerw
fo Yange gerithrt, bi8 e3 eine egal augjehende Maffe ift, in welde
man pulest noch etwas Sals gibt, pom Ddiefer werden nacdy Bor:
jehrift Gievfuchen gebacten.  LWer e3 (iebt, fanm dad LWeify der
Gier su Sdnee jchlagen, mur bemerfe idh, dafy die Eierfuchen, foorin
fein ©Sdmee ift, i) beffer von aufsen frof und inmen ood) (eidht
und (uftig bleibend, backen {affen, wihrend die Gievfucdhen mit Schnee
eher fury und broclig werden.

Sngrediengien: 100 Gramm Stivte. 6 Gier. 3, Siter

Mild. Sal.

{ 749, Gierfuchen andere Art (au Objt pafjend).
| Die wnten angegebenen Jngrediensien werden ebenfo Fu einenr
glatten Teig gejdlager, ald  beim gewdhnlichen Gierfuchen und
untericheidet fich Ddiefer ‘e dadurd), daf etwad weniger IMilch dagu
fommt und er dabuvd) zu jedem Dbfteiertuchen paffend wird.
Ingredienzien: 6 Cier. 6 GRlbffel Mehl. Yo Qiter
Mmilh. Salz.
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760. Wepfel-Cierfuden.
®rofie jiuerliche Wepfel, welde (eicht mitrbe yoerden, jehalt man,
jchneidet fie in Biertel, nimmt dad Rernhausd heraus, und Jehneidet
Saimt die BViertel ber Qinge nady in feine Scheibehen. Nun rithrt
man den Gievfuchenteig ded porfhergehendent Receptes an, thut Do
nadh reichlich Butter in die Pawne, ad wenn diefelbe Heip it
fegt man eine 1 Gtm. dide Jage epFeljheibhen Hinein, pectt ein
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