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©3 gehort Dierzu eine veidhliche Quantitdt Fett, dodh) jpave man
daffelbe ja nicht, iweil die BVadereien jonjt nicht gerathen iwitrden;
dicjelben nehmen, wenn fie fdhtoimmen fehr viel weniger Fett in
fich auf, afé im entgegengefepten Falle und da man dag itbrige
Fett, wenn e in einem Steintopfe aufbewahrt toird, inmmer wieder
s nddjten Ausbacfen benupen fann, fo fpart man in Wirklicteit,
twennt man hinveichend Fett in die Cafferole thut. Dad Fett muf
erft fehr erhibt jein, ehe man etwad gum Audbacten Hineinlegt, damn
aber baden fih die Sacjen auc) fdhuell Hinter einander fort, fie
miiffen alle einmal gewendet werden, damit fie auf beiden Seiten
Farbe annehmen. Auf einer Schiiffel Hatte man eine Lage von
fein gefchnibten und gefdnittenen Halben und Bierteljchnitten vou
®rahambrod ftehen, auf weldhe man die Sachen, wenn fie aus dem
Fett genommen twerden, jum Abtvopfen eine Minute lang Hinlegt.

1055. Berliner Sprigfuden.

Die Mild) wird mit der Butter, dem Fucker und Saly auf
bag Feuer geftellt und wenn died focht, damn jdiittet man unter
ftetem SRithren das Meh( Hinetn, fih) wohl in Acht nehmend, daf
feine Rlimpchen dabei entftehen. Wemn fih die Maffe vou dev
Gafferole abloat, jiittet man fie in einen Napi, vithet fie weiter,
bamit die erfte Hibe davon abdampit und vithrt danw, wihrend jie
o) Beifs ift, die Eier eind mac) dem ambern hinein. Diefe Mafje
fillt man in ete Gprige, weldhe vorn mit einer effung i Fovm
eie® Stevned verfefen ift und driidt mun den Teig vevmdge eined
ofzernen Schiebers flangjam durc) die Sterndffmung und gwar auf
eiren in Oel getvinften Bogen Papier, indem man fleine runde
Quimzden ober S-Fovmen mbglichit egal Herzuitellen fudht. Hat
man jo biele Figuren durchgejprist, ald in der Cafferole auf eit
Mal Blap Haben und deven nicht ju viele fein ditcfen, fo Dreht
man das Papier itber der Cafferole um und (aft die Sypriptuden
Savon ab und in pas Fett fallen, jchitttelt fie fanft in und Hev und
pactt fie auf Deiben ©eiten Hellbvaun, jo fortfahrend, bis ber Teig
alle pevbraudgt ift. Beim Anvidhten werden fie mit Bucer did
Deftrent und dann nod) Heih fervirt.

Sngredienzien: 200 Gr. Mehl. 60 Gr. Juder. 2 ®r.
Galz. 75 Gr. Butter. Uy Schoppen Mild. 7 Cier.

1056. Rfeinifde Sprigtuden.

Diefer Teig wird auf dem Feuwer, wenn Waffer, Butter iy
Buder fodjen, ebenfo tvie Der obige, indem man dad Meehl unter
Rithren Hineinjtveut, abgebranut, d. h. jo lange. gefodht, bis er fidh
Yo3(68t und damu, jowie er vom Feuer abgenommen ift, mit 4 gai
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T e e S B 1 L e Y ol Sy



	-

