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grofen Dlattditnuen Qudhen ausgevo(lt, von weldem man rajd) das
aum Audrollen wuntevgeftiubte Meehi entfernt und ihn dann in Bad:
butter, ofme Oel, jchiimmend auf beiden Seiten goldgeld badt. €3
fann natiteli mur ein Quchen jedesmal i die Butter gelegt ter-
den umd Ddiefer fteigt in Dem wohlerhibten Fette in Den ivunber:
lichjten Qritmumingen und Saltenfagen in die Hohe und badt fidh
fo au einem vunden in fiinftichen Falten (iegenden croquanten
Qudhen ausd, weldher did mit Sucter beftveut jervirt wird.

Sngrediengien: 6 Gier. 1/, Sdopyen fiie Sahue. 1 Prife
Gafz.  Ungefibhr 2 Bid. Neht.

1063. Gebacdene Mandeln.

Hierzu muf man die unten angegebenen Buthatert in Art eunes
Iitrbeteiged mit einander perarbeiten unb damm, twenn der Teig
fanft und glatt ift, Ddenjelben ftrofhalmdic ausvollen. Mit einem
Yusftecher werden mun Fornten in Geftalt von groBen, ausgewad:
fenen Sdjalmandeln audgejtochen, diefe in fteigender Butter ober
gemijchtem Badfett auf beiden Seiten mandelgeld gebactert und heip
mit Bucter jervirt.

Sngrediengien: 2560 Gr. Mehl. 50 ®v. Bucfer. 60 G
Butter. 1 Oberlafie voll fiife Sahue. 2 Gier. 1 Prije Saly,
950 ®v. abgejdhalte, fein gejtofene Peandeln.

1064, ©dyuecballe

Mild, Vutter, Sucker und Salz werden, wemn fie fochen, it
Meehl unter fortwdhrendent Rithren itber dem Feuer fo fange g
fiebet, Bis fich die Maffe von ber Gafferole ablBst, welde dau
qum  Erfalten in eine Sditfjel geftitvst wird.  Nady diefer Jet
jhlagt man die Cier nach einander titdhtig ourch den Teig umd
formt Dann vou oemfelben mit einem tumden Loifel feine Bille,
welde Hievnach in Heifsem Badfett auf allen Seiten u jchduer Favbe
gebacfen und daned) mit Bucfer Dbeftvent au eirner Eitronen-Créme
ferbivt werden.

Sngredienzien: 125 ®v. Meehl. 1/, Schoppen Mild.
50 Gv. Butter, 1 Theelbffel Buder. 1 Prife Saly. 4 Gier.

1065. Gebacdene Aepfel-Dumplings.

Man bereitet Hievgu einen Mitrbeteig nady Nr. 1127, vollt
in gang ditnm, ungefahr einent. Meffervitden dic aus etnander wid
fticht 1unde Kuchen, fo gqrofy af@ man fie Daben muf, davon ab.
Schon mehreve Stunden vorher hat man Borsdorfer Aepfel vor
egaler Grofe gejchilt. mit einem Yusbohrer Blume und Qerngehiue
augehshit und damn Ddie epfel mit Fucer faum gar gebﬁmpft
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