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



298

(Siehe Borbereitungen Nr. 62) zevvithrt man ihn mit einex hioGernen
Reibefeule und giept, wenn ev jhon fehr fein ift, nad) und nad die
Saphne dazuw, um ihn damn, wenn diefe gut veviihrt ift, durdy ein
Haarfied zu rveiben. Hiernad) gibt man fein gefiebterr Suder, bie
Gidotter und die zu fehr feftem Sdhnee gefchlagenen Ciweifs, nad
einander davan umd rithrt zulet dasd gericbene Brod fehr vajd)
ud Teicht Darunter. Nun toird das Gange fogleich im eine Fovm
gefitllt wund im mafig geheizten Ofen gav gebaden.  Cine Sauce
ift fiezu eigentlich nicht evforderlich, dodh) gibt man gevn gut ver-
fiifite, gefchlagene jaure Mild) dabei Herumt.

Sngrediengien: 1 Pid. weien Rdfe. 3/, Schoppen Sahne.
7 Gicr. 125 ©r. 3uder. 80 Gr. geriebened Brod.

843. Mehlipeife von Semmel mit Dbt

Nachdem man von einen Tag alten Semmeln die Rinde ab-
gevicben hat, giefit man die Safue bdavitber und (dpt fie davin gut
aufweihen.  Suzwijhen Hat man Butter in einer Cafferole gergehen
{affen, fchitttet Hiersu bie erweichten Semumel und vithrt died Alles
fiber fchwachem Feuer su einem fteifen Teig ab, twelder fic) vom
Boven der Cafferole (Bjen mufy und dann yum Crfalten hingeftellt
ivd, Sum jhilt man verichiedenes feined Ob{t, ald Aprifofen,
reine Claudes, SBfivfiche, Rffaumen, avte Birnen, Aepfel w. f. W,
wad man geradbe Hat, nur miiffen e3 mehrere Sorten fein umd
fohneidet 3 witrflig.  Den inzwijdhen abgetithlten Teig verrithrt man
panach mit den Gidottern, mit dem gefchnittenen Obite, dem Buder
und jhlieRlich mit bem Cievichnee, fitllt thn damu in eine borbeveitete
Sorm und (6Bt ihn in mapiger Ofenbite eine gute Shunbde Dbaden,
Pan fticest diefe Speife aui eine Schitffel und garnit fie vingd
Hevum mit witeflig gefdnittenem, gut eingegudertem Obft von ders
felben Art, wie e fich in der Sypeife befindet; eine Sauce ift Biev=
bet iiberflitijig.

Sugrediengien> 1 Shoppen Safhne. 200 Gr. abgeviebene
Cemmel. 160 ®v. Biutter, 160 Gr. Juder. 6 Gier. 1 Tellew
voll gefchnittenes Dbt

844, Brobdipeife mit Uepfelmus.

PMan viihet dad NMeehl mit der Sabue exft gang far, thut
dann das geviebene Brod und hiernach die mit Buder fehaumig ges
ilagenen Gier daju und vithrt Alles wohl durdheinander. Die
Pilite diefer Majfe witd in eine mit Butter fett beftrichene wnd
mit Brod ausdgejtvente Fovmen gefiillt wund in mapiger Hige 16 iz
mttent gebacten.  Fun hat man fteif gefodhtes, gut verfiifstes Aepfel
mud v Hand und bdiefes freicht man fehr Heify iiber dad gebacene
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