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Spttßkrapfett-
Nihm ^ Pfd . Butter , 4 pfd . Mehl 4,

ddsr < Eyerdötter , ^ Pfd . Zucker , bimoni-
bä - alkr , und Gewürz, mache den Teig , walke
ihn aus , schneide viewckigte Blatte ! daraus,
schmier den Spieß mit Butter , lege den Teig
darauf , überwinde ihn mit Spagat , brate
sie , wenn sie braun sind , so löse den Spagat
ab , besrreiche sie mit Eis uud Brstazi, brate
sie wieder so lang , bis das Ets hart ist,
zieh sie ab , so sind sie fertig.

Robrprügelkrapfen.
Nihm ein Maß Obers in ein Hafen,

Z ganze Eyer , A Dötter , s Pf . Mehl , laß
A Pfund Bvtrer zergehen , gieß ihn darein,
allerhand Gewürz und sinisnienschaller, Pf.
gestifteke Mandel , gut untereinander gerührt,
überwinde den Prügel mit Spagat , schmier
ihn mit Butter , brate ihn beym Aeuer , gieß
ihn auf , und brate ihn , bis er schön braun
ist, gieß ihn auf , und brate ihn ' wieder braun,
und so fort , bis der Teig gar ist , wenn der
Krapfen schön braun ist, so beftreiche ihn mit
schön dick gerührten Eis , und mit Bistazi,
brate ihn beym Feuer bis er aufgegangen ist,

schnei-



schneide ihn oben und unten ab , ziehe den
Spagat heraus , und ziehe den Krapfen ab;er ist fertig.

Bastelten

Nihm 2 Pfd . Mehl , r Pfd - Butter,
Z ganze Euer , und Z Dotter , ein halb Sei¬te ! Milchram , falze nach Gutdünken , nihm2 söffet voll Germ , mache den Teig zusam¬men , nihm weder Wein nsch Wasser dazu,so ist sie fertig.

Mandel
Nihm 8 soth geschwüllte Mandeln , stosss

sie fein , daß sie aber nicht ölicht werden , nihm8 soth gefahten Zucker , thue alles in einen
Weidling , rühre z ganze , und 6 Dötter
nach und nach hinein , nihm simomenschallee
dazu , fülle es in die Wandel , backe es ganZkühl , so sind sie fertig.

Waffelkrapfen.
Nihm ^7 Dfd. Mehl in ein Maßhäfen,

laß > Pfd . Butter zergehen , gieß 4-
, Gtttel

Obers



Obers darein , und laß warm werden , sonach
rühm 2 ganze Eyer , und 2 Eyerdöttcr , 2
Löffel voll Germ , salze es etwas weniges,
sprudle es ab , und gieß es in das Mehl , und
schlag es gut ab , laß langsam gehen , das
Hafen aber muß voll werden , man macht von
Liesen Teig bis 12 Krapfeln , backe sie schön,
in einem mit Schmalz geschmierten Model auf
einer Glut , bestreue sie mit Zucker usto Zinu-
met , so sind sie fertig.

Nihm in einen Weidling 1 Loth fein
gestoßene Mandeln , schlag ein ganzes Ey und
4 Dotter darein , rühre es wohl ab , « ihm
Zucker, Süßobers , ein Stück zergangenen
Cutter , treibe alles unter einander gut ab,
thue schönes Mundmehl darein , mache einen
Teig wie zu einer Sträuben , laß das Eisen
heiß werden , beschmiere es mit Butter , und
backe sie schön. Man kann sie krumm machen,
so sind sie fertig.

Nihm r Pfd . fein gestoßene Mandeln,
eine grosse Nuß grossen eingeweichten Tra¬

gant,



riz

gant , siosse solchen unter die Mandeln ; wenn
er genug g-estoffen ist , so mhm i Pfd . Zucker
dazu , theile es auf 4 Theü , em Theil roth
mit Alkermus , oder Turni -ol, ein Theil grün,
ein Theil braun mit Zimmer , und ein Theil
laß weiß , würge in einen jeden Th . il Zucker
hinein , daß er sich walken laßt , trucke ihn
in verschiedene Möbel , l ge sie auf Oblak,
und bücke sie schön kühl , so sind sie fertig.

Nihm in einen Meidling ^ Pfd . gestost
feüe Mandeln , 6 both Zucker , schlag 2 gans
ze Euer , und 4 Dötter darein , rühre es^
bis es jcl-ön dick wird , schneide von Mandeln
und Semmeln runde Schnittet « , duricke sie m
die Mandelfüll , und barke sie aus den SchmalZ
schön braun , so sind sie fertige

Schneide Pfd . Mandeln blattelweife,
schlag von 2 Eyern die Klar , sammt 2 Mes¬
serspitz geweichten Tragant zu lauter Fauny
«ihm r - Pfd . Zucker , rühre es mit z Eyerklar
wohl ab , wenn solches gut gerührt ist , ss

mhm
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