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ehe Das Ganze in den Ofen geftellt wird, mit einer filbernen Gabel
mehrece Male durd) den Teigdedel oder fticht eine Fingerhut grofe
Oeffnung aus der Mitte defjelben heraus. ‘

Sngredienzien: 280 Or. Mehl. 80 ©r. Buiter, 1 Gi
1 Gidotter. 1 Qbffel voll frifches Brumnenwaifer.

977. Fimbaleteig, anbdere Art. (Sehr gul)

Diefer Teig wird mit den dagu gehbvendern, wnten angegebenen
Sngrediengien ebenfo verarbeitef, wie ber porfergehende, mur wenn
eben miglich noch rvajher und mit nod) leichtever Hand. Dad Ge-
- fingen Ddiefes Teiged hngt wefentlid) dbavon ab, dafp ev i ridtiger
Weife und nidt zu viel gefuetet witd, er mup ivie e guber
Miirbeteig glatt audfehen und fih su fangen Witrftden', wijden
den Handfliichen, oder auf bem Backblech wmit Den Hinden, augrollen
lafjen. Sotvie er jo eit vevarbeitet ift, bricht man ihn in Stiidden
und formt jebed bderfelben in Bleifeder ftarfe und moglichit lange
Rolchen. Mit diefen Teigrolichen belegt man davauf fehnedenartiy
oie mit Butter fett beftrichene Form, auf der Mitte Deg Bodens be-
ginmend und fo toeiter bi8 oben Hinauf, die Rolhen dabei gang
bicht an einander driifend. Damn fiallt man den Jubatt hinein,
madyt ebenfo von Rillhen in Snecenform  einen Decel bavau,
britft die Teigrinder feft am einander wnd perfahrt Hievnady wit
der Timbale ebenfo, wie mit der vorhergehenden. e Timbaled
mitfjen braunged und fehr froff gebaden fein und werben Deim
Unrichten auf eine flache Sdhiiffel geftiivat.

Sngrediengien: 13/, Pib. Mehl. 4 Eidotter. 1/, Sdoppen
(veichlich) frijhes Brunnemwafjer. 350 ®r. Buiter. Sal.

978, Nubelteig.

Man {ditttet daz Mehl in cuen Haufen auf dag Badbrett,
macht in die Mitte Defjelben eine Mertiefung, jhligt die Gier i)
gibt D03 Saly hineiar umd berrith. oies mit einem Meffer, indem
man immer mehr Meh( mit Hineingieht, fo lange, bis man etnent
trocfenenn Teig Hat, welder fih mit dem Meffer nicht mehr ver=
atbeiten (aBt. Dann fnetet man diefen mit den Hinben eine Beit
fang durd), daf er glatt und dabei feft wird, fo Dap er fich mit
ben ingerfpiben mur unbedeutend eindriiden (ot  Hievauf wollt
man ifn Olattdimn aus, fdneidet ihn in 3 biz 4 Finger breite
Streifen, (6Bt fie ungefdhr 2 Minuten troduen, beftaubt fie bavauf
mit ehl, legt fie auf einanbder und fdmeidet fie der Duere nad
in gang feine ober breitere, fogenannte Bandiubelt, eldhe mat
Sami aué eimander ftreut, damit fie ein tvenig abtvocinen, ehe man
fie nach Borfdrift verbraudt.
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