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Ne. 12, SKrveppeln IL

Sehr fhone Kreppeln laffen fih mit Badpulver in
Furger Beit gubereiten. Man ridtet fih mit den Butaten
nad) Nr. 1, doch ofhne Hefe und Kartoffeln, es geniigen
2 Padden BVadpulver ; wird bei Hefentetg alles warm
.angeriihrt, jo bei Badpulver falt. Man fann nad) dem
Yusftechen fofort Daden, bdiejer Teig witd etwasd diinner
wie Nr. 11 ausgewellt und sum Baden fein Oel vermenbdet.

Nr. 13. IWafrelsn, einfad.
1 Pio. Mehl, 2 Gier, Y+ Pid. Butter, 2 Bitvone,
11 lauwarme Mildy, eine Prije Saly, 1Lofjel Juder,
30 g Hefe oder ein Pidden Badpulver; bei Berviven=
dung ded lepteren find die Jutaten falt zu berivenden.
Mehl, Hefe und alle itbrigen Teile rithrt man titdtig
su einem leihten Teig, bei Hefe [dBt man erft langfam
«aufgehen, bei Badpulver fann man fofort bei flottem Feuer
im Waffeleifen bacden. Man beftreicht das Gifen mit einem
in ermdrmtes Palmin eingetauchten Pinjel.

RNr. 14. Waifeln mit Rahm.
1 Piv. Mehl, 12 1 jauver Rabhm, 1z Pid. Butter,
5 Gier, 1 Pidden Badpulver, die abgericbene Sdyale
einer halben Jitrone,
Alle Teile werden gut sum Telg gerithrt und fofort
im Gifen gebaden.

Ny, 15, Mandeljdnitten.
250 g Butter, 250 g Mehl, cbenjoviel Buder,
3 Gier, 250 g feingeriebene Mandeln oder Hajelnitije.
Die Butter wird su Sahne gerithrt, mit dem Uebrigen
‘permengt, wobet jedodh die Hdlfte von Mandeln und Juder
sum Ueberftveuen guritd bleibt. Man vollt den Teig 1 cm
i qus, jmeidet runde oder jdrige Stitdden bdaraus,
Dejtreicht diefe mit gefchlageren Giweif, ftreut Mandeln mit
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