oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



L 6

Nr. 29. Sefentiofe L

Fiie 20 Pig. Hefe, 11/ Bfd. Mehl, 1 Gil. Juder,
Saly, 125 g Butter, 3 Cier, /2 1 Mild.

Mehl, Hefe, Mildh, Saly und Buder werden ver:
mengt wnd gum Aufgehen warm geftellt.  Jft dies erfolgt,
fo menge man die gerlaffene Butter oder (Gur Halfte Palmin
und Butter) mit den Giern nod) unter den Teig, ldBt thn
nodmals aufgehen und ftidht mit pem Loffel KRlBe davon
ab, welde in Salzwaffer feft sugededt 1y Stb. gefodht
werden.  Man ridtet fie mit brauner Butter und Senunel=
Feumen oder Granofe (Weizenflocen) an; dagu OO, Preipel=
beeren oder Heidelbeeren, dodh ift aud Bwetfenmustunte
eine fehr fhmadhafte Beigabe.

Ny, 30, SHefetlope XL

‘s witd nad) vorhergehendent Rezept ein Teig gemacht,
qpelchen man etwas fteifer gum Nusrollen subereitet. Nun
fom man mit einem Glas KLoBe abitecern, fhmiert eine
drbene ober emailliecte Bratpfanme did mit Pilangenfett
aus, jebt dle Kldpe nebeneinander Hinein, giept 1 Taffe
‘IMilh um die KIbFe herum und 4Bt fie fodhen, bis die
Mildh in die KloBe eingedrungen itt. Diefe Speife gerdt
.am beften in einem mdBig gebeiten Bratofen. Man legt
oben auf die Kbfe einige Stiidden Buiter.

Nr. 31, Spinatfidpden.

1 Teller Spinat, 1 Tajje Mehl, Semmelfrunen,
3 Gicr, Mustat.

Hiersu fann man iibriggeblichenen Spinat gut vers
wenden, mengt ihnmit obigen Jutaten und gtbt foviel Semmels
Frumen oder Granofe*) daran, als zum Fornen des Teiges
nbtig tit.  Dian badt die KIbpden in Beifem Palmin Hell-
braun, und gibt fie zu RKavtoffelbrei, Eier, Nubdeln obder
‘Butterreis.

*) Wetzenflocen.
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