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schon ein Portugieser-Eisen erhitzt und mit Butter befettet, um einen

Löffel voll von der Teigmasse hinein zu thun und die Waffelii in

der vorher angegebenen Weise zu backen und dick mit Zucker be¬

streut zu serviren.
Ingredienzien: 1/2 Liter dicke saure Sahne. x/2 Pfund

Butter. 12 Eidotter. 225 Gr. Mehl. 12 Eiweiß.

1065. Portugieser Waffeln.
Die unten angegebenen Sachen rührt inan wie einen Eier¬

kuchenteig oder wie eine Klare, deren Coilsistenz sie ungefähr haben

müssen, ein, füllt dann einen großen Löffel voll in ein mit Butter

oder Oel dünn bestrichenes Portugieser Eisen und backt die Waffeln

rasch nach einander, wie es in der Einleitung dieser Bäckereien an¬

gegeben ist. Man rollt sie noch heiß über ein in gestoßenem Zucker

umgewendetes, rundes Holz, bestreut sie mit Zucker ltub servirt sie

warm. Diese Waffeln bedürfen nur sehr wenig Fett und man

braucht während des Backens das Eisen nicht bei jeder einzelnen,

wie es sonst geschieht, mit Fett zu bestreichen.

Ingredienzien: 250 Gr. Puderzucker. 3 Löffel voll Oliven¬

öl. 30 Gr. zerlassene Butter. Die Schale einer Citrone abgerieben.

1 Ei. 4 Eigelb. 185 Gr. Mehl. 2 kleine Gläser oder 1 1/2 große

Gläser frisches Wasser.

1086. Portugieser Waffeln anderer Art.

Wiederum rührt man alle Ingredienzien, die zu diesen Waffeln

gehören und unten des Näheren angegeben sind, zu einem glatten

Teig zusammen, wobei man nur zu beobachten hat, daß die Butter

zergangen und lauwarm, die Citronenschale an dem Zucker vorher

abgerieben und das Weiße der Eier zu Schnee geschlagen sein sollen,

ehe sie in die Masse kommen. Wenn der Teig gut schmeidig ist,

gibt man einen großen Löffel voll in das mit Butter vorbereitete

und erhitzte Eisen, backt die Waffeln vorschriftsmäßig und dreht sie

über einen runden Stock.
Ingredienzien: 8 Eier. Die Schale einer Citrone. 250 Gr.

Mehl. 250 Gr. Zucker. 250 Gr. Butter.

1087. Hohlhippen.
Hierzu nimmt man das dünnste der drei in der Einleitung

beschriebenen Eisen und füllt,F nachdem man die unten angegebenen

Ingredienzien zu einem Teige angerührt hat, einen Löffel voll da¬

von hinein, backt diese Hohlhippen, wie die Waffeln und dreht sie

gleich heiß über ein Stückchen, von der Stärke einer dicken Blei-

seder, zu einer Rolle ans. Das Eisen wird auch vorher heiß ge¬

macht und mit Butter bestrichen, ehe der Teig hineingethan wird.
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