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901. Wiener Strubdel.

Bu diefem gang bejonbders feinent Strudeltetg mijcht man 3iver
gange Gier, 3 Gidotter, 50 ©r. Vutter b fo oiel MWeehl untey
einander, bid man einen ziben, fih gut siehenden Teig Hat, der
fich fein augvollen (Rt und nidt mehr antlebt, tropdem man fein
Mehl betm Auftveiben mehr unterftrewen darf. Diefer Teig wird
genau fo tie der vorige behanbelt, wird auc) zu Eleinen ditmten
Plattern aufgetrieben und mit derfelbent feinen Sahuenmijdhung be-
ftvidgen, aufgeroflt uud gittevavtig in die Form gelegt.  Hiernad
ftellt man Ddie Form an einen foavmen Ort, damit der Teig o
geht, itbergieBt Hiernac) bas Ganze mit fochender fitger Salhne und
(6Bt ¢3 bann im mifig Heifen Ofen gar baden. Eine Sauce nad)
Nr. 579 twird dagu geretht.

Sngrediengien: Jum Teig: 2 Gier. 3 Gibdotter. 50 G,
Butter. Mehl jo viel af8 erforderlich. Bur Safnenmafie: 4 Taffen
dice foure Sahne. 100 ©r. Buder. 3 Gidotter. 1 fleiner LWfjel
poll Maizena. Yy Liter fochende Sahne.

902. Sdjneeftrudel.

Die Teigmaffe ift diefelbe twie die Borhergehende, aud) zu Hei-
nen ditnmen Platten aufgetrieben und mit Butter bepinfelt. Joun
fat man vorher Gidotter, geftoBene Mandeln und Bucker nebft dem
Sdnee der Gier gut gemiidht, ftreicht died jebt itber Ddie Strudel,
rollt fie zufommen, legt fie gittevartig in etne mit Butter vorbeveitete
Sovn, {iberpinfelt fie oberhalb mit Butter und bact dag Gange in
eiem mifig Heifen Ofen 1 Stunde lang, nachoem man 1y Siter
feife fiifie Sahne davitber gegoffen Hat.  Man veidht firhe Galne
dazu Herum,

Sngredienzien: Jum Teig twie porhergehend. Bur Fiillung:
8 Gier. 125 Gr. Mandeln, 200 Gr. Juder. Yy Liter fiife
Sabe.

-

903, Miindhener Strubel.

Srgend einer von den angegebenert Strubelteigen toird bereitet
und naddem er geruht und Ddarnad) diinn audgesogen ijt, mit Butter
itberpinfelt. Borher jhon DHatte man Wepfel gefchiilt, in Biertel
getheilt vom Qernhousd befreit und oann in Hlattdinme Scheibder
gefchnitter; Diefe fegt man in dider, bfinmer Qage itber dert Teig,
bejtrent fie mit gefiebtem Bucer, gevetnigten Corinthen und gehadten
IMandeln, rolit dann den Teig auf, legt ihn fchnedenformig i eine
mit Butter Geftridgene Fovm, giept firpe Sahne daviiber und badt
ihn im gut geheisten Ofen gar.

Sngrediengien: Teig nad) Belichen. o Siter Qepfel.




	-

