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fiont eint Rortugiefer-Cijen erhbt und mit Butter befettet, um einen
giffel voll von der Teigmaffe Hinein zu thun und bie Waffeln in
ger porher angegebenen Weife zu baden und dick mit Bucker be-
jreent gu fevviven.

Sugrediengien: Yy Siter pide jauve Safhne. Yy Bund
Puiter. 12 Gibdotter. 225 Gr. Mephl. 12 Ciweif.

1085. Portugiefer Waffeln.

Die unten angegebenen Sachen rvithri man ie einen Eter-
fuenteig oder wie eine Qlave, deven Gonfiften fie ungefdhr Haben
mifjen, ein, firlt oamn einen gropen Loffel voll in ein mit Butter
ober Del ditnn beftrichened Rortugiejer Eifen und bact bie Waffeln
wojdh nach einander, toie ¢ in der Ginleitung diefer Bidereien an-
gegeben ift. Man rollt fie noch Geif itber ein in geftofsenem Buckev
jmgewendeted, rundes $Holz, Dbeftrent fie mit Bucfer und fervirt fie
porm,  Diefe Waffeln beditrfen nur fehr wenig Fett und man
fraucht voihrend Dded Bacend bas Gifen nicht bei jeder eimpelmen,
wie 3 fonjt gejchieht, mit Fett Fu Heftreider.

Sngrediengien: 250 v, Pudergucer. 3 Lbffel poll Oliven-
i, 30 ®r. serlaffene Butter. Die Sdale einer Citvone abgericbert.
16i. 4 Gigelo. 185 ®r. Mehl. 2 feine Gldfer ober 11/, grofe
Glajer frijhes Waffer.

1086. Portugiefer Waffeln anverer Avt.

Wiederwm rithet man alle Sugrediengien, die ju diefen Waffeln
gefren und unten - ded Niheren angegeben find, einem glatten
Teig gnjammen, wobei man v it beobachten Hat, Dafs die Butter
secgangen und lauwarm, oie @itronenjchale an dem Buder borher
abgerieben und Dad Weifse der Gier zu Sdhnee gefdhlagen fein jollen,
¢he fie in die Maffe fommen. e der Teig gut jdhmeidig ift,
gibt man einen groBen Loffel poll in pad mit Butter vorbereitete
und erhigte Gifen, badt die Waffeln vorfdriftémipig und dreht fie
{iber einen runden Stod.

Sugrediengien: 8 Cier. Die Schale einer Citvone. 250 ®r.
Mehl. 250 Gr. Juer. 250 ®vx. Butter.

1087. Hohlhippen

Hievsu nimmt man Ddad diinnfte der drei in dev Einfeitung
bejchricbenen Eifent und fitllt,¥ nachpem man oie unten angegebenen
Sugrediengien au einem Teige angerithet at, einen Qisffel boll bda-
von Binein, bact diefe Hohlhippen, \ie die Waffeln und dreht fie
gleicy Geifp ftber ein Stdfdjen, vou ver ©tirfe einer diden Blei-
feder, su einer Rolle auf. Das Gifen wirh aud) porfher Heify ge-
macht und mit Butter bejtrichen, ehe Der Teig hineingethan 1wird.
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