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



Sk

<Glern, find fie gang frifdh, fo geniigen 4, (je mehr Gier,

efto mehr Schawm erhdlt man) Schnee gefdlagen und
quf der Mild gefocht, mit einem Sdhaumldijel abgenommen
und die Gigelh zu der Mild) gerithet. Dann qibt man
in eine Porzellanform over Glasjdyiifiel ditnne Sdhnittchen
pon Bisquittorte, davitber Himbeeren, Grbbeeven oder aus:

gefteinte Kirfdhen, davitber eine Sdidht von dem Elerfdhaum,

oann von der Fithlgeftellten Tunfe und fahrt fo fort, den
Solup bildet Gierfhaum. Sodann wird der Pudding 10

‘Minuten bei gelindem Feuer gebacden. Man it diefe fehr

belichte Speife falt oder warm.

Br. 8. Note Griitfe.
1/, Piv. Gries ober Sago focht man in 11 Him-
beer- pder Johannisbeerfaft mit etwa fehlenbem Fuder
weidg. St es eingefochter Saft, fo mufp man Halb Wafjer,

Balh Saft und Juder nad Bedarf nehmen.  Aud) etwasd

Bitronenfaft it ratjan. Man gibt die Gritge in auds
gefpitlte Taffen und ftitest dieje auf eine grofe Platte,
welde man mit Bellden von Sdlagiahne i versieren

fann. Ohne Sdlagiahne veidht man Banilletunte dagu.

Nr. 9. SKartoffelpudding.

Auf 1 Pfd. einen Tag alte Rartoffeln (gerieber)
wimmt man 3—6 Gier, wovon das Weife su Schnee ges
{dhlagen wird, etwasd Buder, geftoBene Manbdeln, Bitronen=
fdale, ein wenig Saly und cin in Mildh eingeweichtes
Britdhen, von weldem die Rinbde abgefdhnitten war. Das
alles wird mit dem Gigeld gut verrithrt, der fteife Sdynee
9es Ghweifs sulest durdpgemifdht und in einer mit Butter
ausgeftricgenen  Fovm 11/ Sty. im  Wafferbad gefodht.

Hierzu Preipelbeeren oder Kirfchtunte. ,

Ry, 10, Spinatpudding.
Der Spinat witd fehr fein gehadt, tm Fett mit

FWeifbrotfrumen und Saly gediinjtet, 9—3 @ier in Rahm
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