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jommtenhingen.  Diefe 3 dadurd) entftandenen Streifden legt man
qu einer Ddretftrdhnigen Flechte iiber einanbder, oriicft die unteven
Guben Derjelben, damit fie fich nicht tieder aufldfen, fejt sujammen
wmd badt dann 5 618 6 foldper Flechten auf eimmal in Heifem
Backfett 3u jchoner goldgelber Farbe. Sobald fie alle abgebacten
find, voerden fie warm, mit Sucfer veichlich beftreut angevichtet und
jeroirt.  Wenn man diefe Streifen nicht mit einem Meffer, fonbern
mit einem Quchenvadhen ab- und einjdneidet, damn fehen fie jehr
piel niedlicher und zierlicher aus.

Sugredienzien: 115 Pid. feines Mehl. 275 Gr. Butter.
9 Gier. 4 Gidotter. 80 ©r. Buder. Salz.  Vackfett.

1061, Rdbergebadenes.

S derfelben Weife, wie ju den Flechten, twerden diefe zum
Teig gehirenden Buthaten mit einanbder gemijcht, vevarbeitet und
gefnetet, bid e3 em leicht aufputveibender Teig ift. Diefen vollt
man mun auf dem mit Mehl beftaubten BVacdbrette gang bdinm aus,
videlt mit einem Ruchenrabe 2 Finger breite und 16 Centm. lange
Steeifhen davon ab, macht in dev Mitte devfelben der Linge nach
dinen 2 Gentm. fangen Gimjdhnitt und fchitrzt Hiev vou jeder Seite
905 Gnde durd). Danach werden fie gebacfen und auch im Uebrigen
behanbdelt toie die Flechten.

Sugrediengien: 250 ®r. Butter. 1 Bfd. Mehl. 1/, Schop-,
pen dide joure Safme. 1 Gi. 2 Cidotter. Badfett.

1062. Sonnenberger Kith i (jogenannte Oehrli).

Die Gier werden tithtig mit der Sahne gejchlagen und nad
md nach das Mehl Hineingevithet, ift dann der Teig fo fteif, dap
e fich mit dem Qbffel nicht mehr jchlagen und vithren (Eft, fo mufp
man ihu mit den Handen, welde vorhor durd) falted Waffer an-
gefeifht unb banac) jehr trocfen abgerieben find, weiter veravbeiten,
b8 e3 ein weid) elaftifcher Teig, der micht mehr am Brette und an
den Hinden flebt, geworden iff. Dag Quantum des Nehles ift
fievbei nicht gemau zu Dbeftimmen, weil e von der mehr oder weni-
geren Gedeiflichfeit Defjelben und von der GroBe Dder dagu ver-
wendeten Gier abhingig ift, e3 fei deBhald mur gejagt, dap tein
Mehl mehr Hineingethan wird, wemn der Teig, uachdem er einige
Minuten mit dem zulebt dagu gegebenen Mehl vevavbeitet ift, fich
adrollen (6ft und nidht flebt. Man darf biefen Beitpuntt nidht
hurd) Hingufiigung -eined s grofen Quantums von Meh! rajder
ferbeifiihren wollen, da bad gute friftige jedesmalige Durchueten
deffelben tefentlid) bazu beizutragen fat.  Nachbem wird der Teig
i eigrofe Stiiclchen qetheilt und jedes Dderfelben in einen Teller=
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