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semachtes, tlappt dasjelbe banad) ujammen und duitdt die Teig:
rinber an eimamder. Hiernad) panivt man die Krapfen i Ei mmd
geftofsenen Bwiebact und bactt fie in Vactbutter jchon gelb, wouad
jie mit Buder beftreut nod feify fervirt werden. Am einfachften it
¢3, um ben RKrapfen eine hiibjche Form u geben, iemt man dey
Teig mit einem Wafferglaie in numbde Formen ausiticht, weldye,
nadpdem dag Eingemadhte pavauf gelegt und ber Feig daviiber fu-
jammengetlappt ift, bitbjde Halbmondfornt erbalten.

Sngrediengien: 1 Pfd. Mehl. 1, Rd. Butter. 8 Gk
Sotter. 80 ®r. Buder. 1, Sdhoppen jaure Sabne.

1076. Ginfadye Kiclein
Bon der Hilite de3 Mehles und Dder i etwad laner Meild)
aufgeldaten Hefe madyt mar, nacjoem Das gamge Weehl in etne
Scitfiel gefchiittet ift, in oie Mitte deffelben ein Hefenititet (fehe
e, 1006, die Regeln iiber Hefenteiq) und fteflt e3 zum gehirigen
Yufgehen an einen warnen Ort. Sngwifchen rithrt man die iibrige
Milc) mit den Eiern gut zujammen, (aft die Butter zergehen mwd
fic) wieder abfithlen, gibt died Ales zu dem Hefenftitc und ber
beitet e3 mit dem Mehle zu eimem fehr elaftijchen Teig, weldyer
dann uodhmals aufgehen muf. Hiernad) madht man ausd denjelben
f{eine runde Bridehen, nidht groBer ald jehr tleine Aepfel find,
britcft fie ein wenig platt, {aBt fie wiederum anfgefen und bacdt fie
parauf it feifem Badfett zu jdhdner brawer Favrbe, twonad) fie did
mit Sucer bejtveut nod) Heih qegeffen iverden. j
Sngrediengien: 1 Pid. Mehl. 1/, @choppen Mild. 20 Gu
Hefe. 100 ®r. Butter. 4 Cier.

1077. Qarvtoffelfiidlein.

Hier, wo nod) einige Recepte von Hefenteig folgen, made id)
auf r. 1006 aufmerfjam, wo iiber bie Subereitung Ddefielben md
iiber dabei zu beobachtende JRegeln das Nihere angegeben ift. Die
Hefe wird in eine Vertiefung es Mehled Hineingebrodelt, dan Die
{amparme Nilch dariiber gegoffen und Alles zujammen, die Hilite
Meh{ mit inbeguriffen, su einenm Hefenftitet angerithrt, weldjes an
einem warmen Blage aufgehen mup. Schon Abends vorfer Datte
man mehlige Rartoffeln in der Schale gefocht 1md abgezogen, Diefe
werden jet ingwifchen auf einent Reibeeifen gerieben und danu i
dem gut aufgegangenern Hefentitct gefhitttet, nachdem man fie bors
fer aber erft in einem Ofen erdrmt Hatte, wm den $Hefenteig purd)
feine falte Bugabe zu erfdhrecen. Nun gibt man auc) nod) et
{affene f{awwarme Butter, jowie Gier, Jucer und Sals dagn wnd

avbeitet Dad Gamze 3u einem feften Teig duveh, weldyer foieder i
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