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Honigfitlle. Mit Butter beftrichener ditnn ausdgerollter
Sefenteig wird dicht mit fein gevicbenem Lebfuchen bejtrent, Auder
und Rinunt dbavitber gegebert, die Fitlle oben nochmald mit Vutter
betvopit.

Confiturfitlle. Mit Wajjer ober ehwad WeiRwein viihrt
man eine dice Frudgtmarmelade, ditnw und glatt, gibt jur grigeren
Grgichigfeit etwas Biscuitbrdfel darunter, nad)y Sejdmad eine
beliebige Wiivze unbd fitllt dbamit das Bachwert.

Sgmalib@dkereien und
PAcHllpeiler

Rrapfen.

firapfen von Brandieig.

Auf etnem Reindel laffe man 4 Deciliter Mileh mit
70 Gramm Butter, 70 Gramm Ruder und ein bijsdhen Salz
auffodhenr, dann vervithre man darein 280 Grvamm feines Niehl
und rithre e8 Deftindig, 6i8 {ich barvaus ein fefter Teig bildet,
weldjer fidh) forwohl vom Gefdhivr ald aud) vom Kochlbffel ablost;
nun gibt man thn auf cine Sdhiiffel, und wenn ev austiihlt,
ervithre man davein vier Dotter und e gange Cter eind nad)
bem anbern, und rithre e§ nod) recht gut ab; hievauf gibt man
ben Teig auf ein mit DViehl beftrentes Nubdelbrett, madhe daraus
teine tunde Krapfen, lege fie auf cin mit Butter bejdhmicrtes
Bled), Deftreiche fie mit aufgejdylagenent Gt und laffe fie bet ge-
linber Glut bacer; wenn fie redht aufgegangen, jiehe man dad
Bledh) aus bder Rohre Deraus, beftreue die Krapfem mit Buder
und loffe fie gar baden; dann nimmt man fie Heraus und wenn
fie ganglich ausgefiihlt, jdhueidet man jedes Stiid von ber Seite
auf und fiillt bdie Rvapfen mit einem beliebigen Gingejottenen.
€8 ift nidht gut, das JRolhr vorjeitig zu offnen, da bdie Krapjen
fonit fuufen.




Waffeln (Waffelkrapfen).

140 Gramm Sdmaly und ebenjoviel Butter werden mit
orei gangen Giern und adyt Dottern gqut verviihrt, danm fiinf
Liffel voll Germ, 1/; QLiter lamwarme Mildh und 3/; Kilo feines
Diehl nebft etwas Saly und fein geftofenem Bucer damit gut
abgemadyt; dann (§f8t man die Viafje an einem warmen Orte
nodymal8 fo hod) gehen. Nun Halte man das Waffeleifen itber
frifther ©lut, beftreiche 8, wenn e8 Dheiff ift, mittelft ecines
Gederpinfel8 inwendig mit Sdymalz oder Butter, gebe einen
Loffel voll Teig barein, Balte e8 iiber die Glut, drehe ¢8 nad
einigenn Angenblicen um und laffe die Waffeln fo anf beiden
Geitent {chon gelbbraun baden. Wenn fie aus dem Cifen ge-
nommen, werden fie heiy mit fetnemn Buder beftrent gehiuft auf
einen Teller georduet.

Waffelkrapfen anf andeve Art.

140 Gramm Ntundmehl werden mit 70 Gramm gutem
Rindjchmaly i einem Topfe gut abgebrifelt und dann mit
120 Gramm fein geftofenem Buder, drei Loffel voll gutem
Nahur, vier Ciern, etwad geftofenen Nandeln, Bimmt und einem
Coffel voll Wein gut verrvithrt. Beim Bacden wird gang wie bei
vorigem Hecept umwerfe gegangen.

Syliffelkrapfdyen.

Der Teig ju diefen wird gang fo wie jener u den Sprip-
frapfen (fiehe diefe) Dereitet und danm mit einem QLuffel flein-
mufggrof i heiRed Schmaly gegeben, jdhon gelbbraun gebaden
und bdie Krdpfhen dann mit fetnem Hucer beftaubt jur Tafel
gegeben.  Wahrend bed Vadend mui8 bdie Pfanne tmmer ge-
fchitttelt werden, damit die Krdpfhen aufjpringen; in jeded der
felben Famm, wenn fie au8 dem Sdmnalze genommen werden, mit
etitent Pefjer ein {’m‘l_} g_]L‘ftDﬂ_]l‘tl und etivas .\;\'lltllll‘L‘.l‘l‘II-’- oder
Marillenfalfe gegeben iwerden.

Mildjrahmbrapfen.

Mean gibt 31/, Decifliter Mildrahm, wet gange Ster und
fechs Cierdotter in etmen Topf und fprubdelt e8 gut ab, dann
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nimmt man 1/, Kilo Andsugsmelhl n ee Schiifjel, [d{st o8
etrad lau werbden, qibt, wenn ed laun ift, vier G8l6ffel voll auf
qeloste Gernt, etwas geftofentent Buder und etwas Saly hinein,
auch den abgefprudelten MDlildhrahm gibt man dazu; dann madt
man den Teig damit am, aber ja micht ju fejt, {chldgt ihn gut
ab, gibt ihn anf da8 Nudelbrett Dhevausd, walft ihn aus, {ticht
ihn mit dem Rrapfenftecher aus, fiillt bie Teigblattchen mit
Meartllenfalje und legt wieder ein Bldttchen davanf, aber umgekehrt ;
die fertigen Srapfent werben auf eime mit Niehl beftaubte Serviette
gelegt, toieder mit etmem Tud) zugededt, damun [dfst man fie
gehen und julept werben fie in Sdmals {dhrotmmend magig el
gebacten.

Biscuithrapfen als Mellfpeife.

Man vithrt einen Biscuitteig ab (mit dem Senee jedod)
barf er nicht gerithrt werben), bt davon auf einent beftvichenen
Badblec) Bufjerin mit 3—4 Centimeter Durdymefjer, madyt eine
Créme aug 50 Gramm Mehl, fiinf Dottern, 3 Deciliter Obers
und VBanille, gibt die Dotter vor dem Kocdjen hinein, firbt die
Hilfte diefer Créme mit Chocolade, beftreicht damit die Bujjerin
(eined twei, dad andere {dhwary) legt zwei und jwet jufanmumen,
taudit fie in Obers, paniert fie in Gier und Semmelbrofeln und
bidt fie in Sdymalz; dann gudert und glafiert man fie und gibt
fie qur Tafel.

Erdipfelkeapfen.

Man nimmt die vohen Crddpfel, fdhilt fie, zerfchueidet und
todyt fie in Salzwaffer; wenn fie gefocht find, werden fie abgejeiht
und burdypafjiert. Dann nimmt man 140 Grvanumn Butter und
fech8 Cierdotter, treibt es ab, gibt auc) die Crdipfel hingu, {hligt
vort bier Ciweify den Schnee und gibt ihn nebft vier Loffel voll
geviebenent Pavmefantdfe Ginein, vithet alled durdjeinander und
mad)t daun fleine Krapfen, beftveidht fie mit Ciern, ftrent Brofeln
davauf und bdadt fie ausd dbem Sdymalz.

Faldyingshrapfen.
Pian gibt auf cine Shitffel 1/, RKilo lawwarmes durch:
gefiebtes Viehl, fdhlagt in cinen Topf fehd Dotter und ein
ganged €i, gieRt darein 1 Deciliter lamwarmen ungefodhten fiifien
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Rabhu, gibt dagu 105 Gramm geflivte Butter, 35 Gramm qute
dide Hefe, poei Voffel geftofenen Bucer, von eimer halben Ci-
trone die gefdmittene Sdyale, falzt die Maffe ein wenig, quirlt
fie gut ab und madyt damit und mit dem ndthigen NDiehl einen
Teig an, dldgt ihn jedoch nicht, fomdern verrithre alles gut;
hernad) gibt man den Teig aufs JNubdelbrett, walft tmner ein
Ctitd  fingerdid, und fticht davon mit dem Rrapfenftedher runde
Blitter aus, gibt in die Mitte eines jeden ein Hiufdhen Cin-
gefottenes, {tidjt bamn ivieder ebenjoviele Vldttchen aus und
belegt damit die mit dem Cingefottenen, fneipt die Riinder rimd
herum gufammen und {tHdht die Krapfen nod) einmal aus, dann
legt man fie auf cine mit Mehl bejtaubte Serviette und lijst
fie aufgehen; wenn fie nod) einmal jo Hodh) find, legt man fie
in gut heifje8 Sdhmaly mit der oberen Seite auf ben Voben ber
Bfanne undo dectt fie ju; wenn jie auf einer Seite goldbraun
gebactent find, wenbet man fie um, dedt fie aber nicht mehr 3u,
und fo fahrt man fort, big alle gebacfen find. Bu viel Sdymaly
darf man aber auch nicht geben, foujt entjtehen nidht jo leicht
oie beliebten toeigen Nanber.

Lafdyingskrapfen anf andere Art.

Man vervithrt 140 Gramm Butter redht flamnig mit einem
ganzenn. Gt und fech8 Dottern, gibt dann 1/, RKilo lauwarne
geftelltes und duvd) ein fetned Sieb gefdhlagened feines Niehl,
31/, Deciliter lamwarmes Obers, etwas Saly und Suder umd
vier Loffel voll vedht qut abgewdfjerte Hefe davein, verriihrt Alles,
(df8t e8, am einten warmen Ort geftellt, nodymal8 fo Hoch auj-
gehen, nimmt den Teig dann auf ein Brett, ftidht die Krapfen
wie die vorigen aus und legt fie auf ein mit einem mit Dieh
beftaubten Tudje bedecttes Brett. Lon da werden fie ofne weiteres
Gehen gleich den obigen aus dem Schmalze gebaden.

Priigelkvapfen.
3, Rilo feines Dehl witd in ciner Sehiiffel louwarm ge-

ftellt. Nun fprudle man vier gange Cier und fitnf Dotter,
31/, Deciliter fauwarmes Obers und vier Loffel voll gut abge-
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wifjerte Hefe ab und gebe e8 mit 175 Gramm zevlajjener Butter
oder 140 Gramm Sdmaly in dbas Diehl. 140 Granun Dlandeln
werben fo fein al8 mdglic) gejdmitten, ebenjobiele LWeinbeeren und
ctivad Saly und Buder werben cbenfalld damit vermijdht. Jun
witd der Teig auf einem mit Wiehl beftaubten Vrett handbreit
und qut fingerbi€ ausgevollt, ba8 Holy mit Vutter beftriden
und der Teig um dasfelbe gewicelt. Wenn derfelbe anfgerollt,
witd ev mit cinem gqut mit Butter beftvichenen Bapier itberwidelt
und diefes mit Bindbfadben red)t gut befeftiget. un wird er bei
vedht feifhem Holzfohlen- ober auch hellem Feuer ziemlid) fchuell
gebraten. ad) einer halben Stunbde wird der Vindfaden jommt
bern Papier hevabgenonumen, der Krapfen mit zerlafjencr Butter
mittelft eine8 Federpinjeld befivichen, gut mit feingeftogenent
Bucder und Simmt beftreut und danu wieder um Feuer gegeben
und golbbraun gebaden.

Rofenhrapfen.

Pan nehue anfs Nudelbrett 280 Gramm Viehl, zerwalfe
bartn 70 Gramm Butter, madje in der Mitte ein Gritbdjen,
jdhlage bdarein ein gamze8 € und zwei Dotter, gebe dagu brei
Qoffel voll gqute Wiild), bdret Loffel voll Wein, ein bijéchen ge-
ftogenten Buder, ein wenig Saly, madye den Teig an, avbeite thn
vecht ab und volle thn gletchwie fitr Suppennudeln ausd; nun ftedpe
mant davon mit einer Form jdhone Nodden aud, feudte fie in
ber Mtitte ein bifsdhen mit Giweiy an, lege immer vier Vldtter
aufeinander, briide fie inm der WMiitte mit dem Finger feit ju-
jammen, lege fie in feijed Sdymaly und laffe fie jchon gologeld
baden ; bamit gebe man in bie Miitte einer jedert ofe entiweder
e Hiufdhen eingefottene NRibis oder JHofinenpowidel, bejtveue
jie mit Suder und richte fie jchon auf cine Sdirjfel an.

Aus diefemt Teig fann man aud) die fogenamten Sduee:
balfen oder GotteSguaben madjen, nimlidy: Wenn dev Teig fo
wic fiix Nudeln ausgevollt ift, jdhneide man bdavon [inglide,
bretfingerbreite Streifen, vable fie in der Miitte jwei- ober drei-
mal ein bifSchen dburdy, lege fie mit dem Stiel eine§ Kod)loffel8
aufgefajst in heife8 Sdymaly und loffe fie goldgelb bacden; dann
jhlichte man fie biigelartig auf cine Sdhiiffel, beftveue fie mit
Buder und frage jie yuv Tafel.
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Sthufickrapfen.

350 Gramm Mehl wird mit 280 Gramm Butter qut
auf etnem Judelbrett mittelft des tubdelwalfers vermifdht und
pann mit etnemt €, jwet Dottern und bret Loffel voll Mild)-
vahm u etnem Teige gemacht. Diefer wird mun mefjervitcendict
ausgetricberr, it vievectige Fleckdhen gefdhnitten, itber die biegu
gehorige Form gelegt, mit Bindfaden befeftigt und aud gutem
Sdynralze fdhon gelb gebacden. Jun wird der Bindfaden hevab:
gelost und die Formt herausgezogen, worvauf man bdie Krapfen
mit Buder und Jimmt beftanbt.

Sunfichkvapfern anf andere Act.

140 Granun Butter wird mit 210 Gramm NDiehl, 70 Gramm
Dandeln, 70 Gramm Bucer, Heingehadten Citvonenjdhalen und
swet Gierbottern auf ecinem Vrette qut vermijdht und mit etwas
Obers ju einem Teige gefuetet. Diefer wird mun gleid) dem
Borigen behandelt.

Sprithrapfen.

Man fodhit von 31/, Deciliter feinem Dehl und Wafjer
ein vecht dicke8 Kody, gibt ein Flemes8 Stid Vutter davein umd
vervithrt 8 mit adyt gangen Giern vedht feft. Jun wird in einer
Planne Schmalz heiff gemacht, die Sprige fdhnell daveingeftofen,
damn ungefihr gwet bi8 dret Cjsloffel voll Teig tn diefelbe gegeben
und fdnedenformig in da8 DheiRe Sdpmaly gedriidt. Wenn fic
fhore braun qebacen, werden fie herauSgenommntent und auf diefe
Weife wird fovtgefahren, big aller Teig verbraudt ift. Fun werben
fie auf eine Sdyiifiel gerichtet und gut mit Sucker beftaubt vedyt
heif 3ur Tafel gegeben.

Spribhvapfen mit Mildy.

Wenn der Teig gleid) demt Obigen beveitet, wird tn einer
gemadyt, der Teig durd) die Sprige {dhnectenformig dareingedriict,
gut mit Bucder Dbeftvent und itm MNobhr von oben und unten
langjam gebacden. Diefes Gericht ol eigentlid) in einer Porzellan-

i

cafferolle gebactenn twerden, da e§ fid) nicht gut anvidjten lifst.
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Sheeballen.

Die Sdjneeballen {ind rwegen threr geringen Koften und
leichten Vevetbung8art etne {ebhr beliebte Wiehlipetfe und werden
jelbjt auf gvogeren Tafeln gerne gefehen. Pian nimmt auf ein
Jiudelbrett et Handvoll feine8 Wiehl, gibt vier Eierdotter,
pret Xoffel voll Wein, awet Loffel voll Jahm und etwas
Galy daguw und arbeitet diefen Teig fo lange recht fein ab, bis
er fleine Blaschen befommt. FNun treibt man ihn in die Linge
und formt fiinfzehn fleine Laibchen davon. Diefe werden mefjer-
vitdfendid ausgewalft und mit einem jogenannten Kvapfenvadchen
oie Mitte in Fleine fingerbreite Streifdjen getheilt, doch mitfjen
oie Cnden unverfehrt bletben. Nun ftellt man eine fleine Pfanne
mit Sdymaly itber dag Feuer, [Gf8t e8 heiff rwerden, gibt cin
Gledden durd) die Streifen auf einen Kodylbffelftiel und f(afst
e8 von bdiefermn in dag heiffe Schualy vollen. Wenn bdasfelbe auf
einer Seite goldbraun, wird e8 mittelft eines hilzernen Stibchens
umgefehrt, auf der andern Seite ebenjo gebacfen, mit einem
Badloffel hevaudgenommen und iiber ein Sich gelegt. Das
Piinnden nmjg flein fein, damit diefelben eine hitbjhe Form
erhalten. Aud) darf das Schmaly nidht gar ju HeiR fein, Wenn
fie auf bdiefe Weife alle gebaderr, werden fie gehduft auf eine
Sdiiffel gelegt und mit feinem Bucer beftaubt.

Blafiertes Brot.

Jtadpdem bdie Rinde von einigen Senvmeln abgerieben worden
ift, fdmeidbe man bdiefelben in breite Streifen und weidje fie in
Wein, der mit Buder und Vanille gewiivzt ift. Dann beftaube
man jedes OStitd mit Dehl auf beiben Seiten, bacde fie aus
bem Gdymalze, ftrene geftofenen Buder davauf und Balte eine
glithende Schanfel bdavitber, damit fie jhonen Glanz befommen.
Man gibt fie warm zur Tafel.

Gebatkene Hafelnife mit Chandean.

Man madye einen Teig wie zu den Schneeballen, talfe
thit mefferviidendict aus, fteche mit einem Fingerhute Feine runde
Oledden aus, bade fie ous dem Scmaly und gebe fie mit
Chaudean iibergoffen u Ttfche.
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Sogenannte fHobelfpine s madyen.

Dian nimmt 140 Gramm Diehl, 70 Gramm Buder, einen
Loffel voll Wein und etwasd Anis nad) Belieben, Diefes alles
wird auf etnem Vrette gqut durdjeinander gemengt, ausgeiwalft,
yweifingerbreite Streifen aus dem Teige gevabdelt, aus dem Schmalz
gebacfert und mit Suder beftrent.

Rapuwsinecklife.

Weden, wie zu einer Mildhjuppe gefdhnitten, werdben mit
Mild) angebritht und verfodht; man vedjuet auf jwei 618 drei
Weden 1/, Liter Mildh). Wenn fie verfodht find und die Diajfe
i ber Dide vecht ift, gibt man jo viel geftofenen Buder davein,
bi8 alles {fiif gemug ift, verrithrt die Wiaffe, ftiht mit einem
Xoffel Klofie davon Beraus, fehrt fie in verflopjten Ciern wm
und bddt fte in Sdhmalz.. Dian gibt eine beliebige fitge Sauce
dazu und aud) MRofinen fann man in die Kidge geben.

flapwinerkldfe ouf andeve Art.
€8 terden Milchbrote etwasd abgerieben, bann in vier
Theile gejdnitten, eimige Gier mit Vilh und Suder verviihrt
iiber die Wiilchbrote gegoffent, und diefe, wenn fie fidh vollgefogen
haben, in Gdymaly gebaden, dann mit linglich gefdnittenen
Dtanbdeln beftedt und etne fiiRe Sauce bdaritber gegoffen.

Gebadkene Weidyfeln.

Sdhone Weidhfeln werden abgezupft, adt bis ehn an ein
Gpicpchen gejtedt, in Brandfeig getaucht und aud dem Schmaly
gebacfen. Wenn fie gebaden {ind, werden fie von den Spicfdjen
geogert.  Nian fann aud), wenn man will, twumer jedh8 unbd
fechs Weichfeln mit den Stengeln ujantmenbinden und o bitjdhel:
weije bacen.

Gebadkene Bwelfdyken.
Man made einen Teig tie gu den Apfelfpalten; die ditvren
Bwetfchfen werden bann in Wafjer iweid) gefottenr, die Kerne
audgeld8t uud bdaffiv in jede ein abgezogener fitger Nlanbdelfern

Stidel, Sodbud. 29
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geftectt. Jett. taudje man bdie Swetfdhfen in den Teig, bade fie
aud Ddem Sdymaly und gebe fie mit Bucder und gejtofeney
Chocolade bejtrent zur FTafel.

Budterfirauben.

Bon wolf Ciern wird da8 Weife ju vedht feftemr Schuee
gefdhlagen, dann mit 140 Gramm Buder, zwet Cj8lbifel voll
Wein und fo vielemr Miehl verrithrt, dafs ein Teig in der Dide
bed Cingetrauften entfteht. Nun ftelle nran Butter in einer Pianne
itber bas Fewer, laffe, wenn biefelbe feif ift, den Teig durd
bie Dagu beftimmte Trichterform hineinlaufen, {hitttle die Caffe-
volfe fleiRig und faffe die Strauben, wenn fie hellgeld gebacen,
mit dem Vadlsffel auf einen mit Lojdhpapier fiberbunbdenen
Nudelwalfer. Vian nimmt r jedex etngelnen Straube ungefabr
bret Gs(bffel voll vor demt Teige und hilt vor die Offnung
ped Tridhtex8 ein RKartenblatt, weldhes iiber der Butter 1weg
genommen wird.  JIn Crmanglung der Hierju eigens DLeftintmten
dorm mit dret Offnungen fann jedber gewdhuliche Trichter bdie
ndmlichen Dtenfte leiften, nur johre man damit johnell fiber die
Butter Freuwy und quer. Wenn der Teiq verbraudit, werden fie
auf eine Schitffel gehauft angevichtet und mit feinem Suder
bejtaubt.

Barhereien von Butterteig.

HMandelmanltaldyen.

Dian bereitet gute Mandelfiille (fiehe diefe bei dem Tivoler-
ftrudel von Gevmteig), vollt dann guten Buttertetq mefjerviicfen-
bid aus, fjdmeidet ihn in Handgrofe Flecthen, beftreicht diefe
mit abgefdlagenen Giern, gibt auf jedes  derjelben einen
guten Balben GCjsloffel voll von bder Diandelfitlle, fchlagt fie
bont beiben Seiten itbeveinanber, bejtreicht fie mit Giern und
bidt fie langjan.
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Mamdelmaultafden auf andere Act.

'/4 Rilo Butter wird mit 1/, Kilo Meh! auf einem Nubdel-
brett gut abgebrdfelt, damn mit acht Gierdottern, vier Vffel voll
Wein und etwas Saly ju einem Teige gefnetet: diefen treibe
man mit dem Nubdelwalfer aus, jhlage thn iicder sufamnen
und volle ifn auj diefe Art viermal aus. Nun laffe man ihn
eine Weile an einem Fiihlen Ovt voften. Wihrend biefer Beit
vervithre man 70 Gramm Suder, ebenfoviele Mandeln, beides
fein geftofien, mit einem Gi, 3wei Dottern und etwas Citroner-
jhalen fo fange, bis e8 redht flawmig und bdidt ift. Der Butter-
teig wird nun gang binn ausgetrieben, in Handgrofe Glectchen
gejdhnitten, diefe am Rande etwas mit Glern beftrichen, auf jedes
Slectdhen ein Gfslbffel voll Fiille gegeben, die Fleckhen iiberein-
ander gefhlagen, oben mit Ciern beftvichen und mit Suder bejtrent
langjam gebacten.

Gebadvene Mandeln in Butterteig.

140 Gramm gejhitte Diandeln werden, nachboem fie fein
gejtogen, im Wedrjer mit 70 Gramm ebenjolhem Suder, 3tvei
Cierdottern und eluem Sticddhen Butter vermijcht und 3u einem
Zeige gejtofte.  Dann djuetdet man von mefferviiendict aus-
gewalftem Vutterteig fleine vievectige Flechen, beftreicht fie mit
abgejhlagenen Giern, gibt auf jedes derfelben ein Hiufchen von
der Maudelmafje, nimmt oberw die vier Gcfen sujammen  und
tlebt fie aneinander, beftreicht fie mit Giern und bidt fie langfam
tme Ofen. Wenn fie ausgebacterr, werden fie mit Sucer beftrent
warm v Tafel gegeben.

Tivolecfivudel von Butterteig.

Nachdem der Vutterteig bereitet worden (fiche biefert), wird
er gut mefjervitdendid ausgefrieben, dann mit einem Dieffer
in ungefihr acjtfingevbreite wnd 1/, Meter lange Flecchen
gejchnitten und biefe am Rande mit abgefhlagenen Giern Ge-
ftrichen; doch mufé man adjthaben, dafé nichts dtber dem Rand
fliege, weil e8 ben Teig am Aufgehen hindern witrde. Nun wird
entiweder Mavillen- oder Bwetjdhfenmarmelade daritber gejtrichen,
over Weinbeeren, Rofinen wnd n {hmale Streifen gejchnittene
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Diandeln daviiber -geftrent, die Fleden zufammengebogen, an dem
Rand, bas ift bder Linge nad), mit einem Diefjer Dalb-
fingerdid eingefnitten, oben mit abgefchlagenen Eievn beftrichen
und auf einem mit Papier belegten Vleche in den Ofen gegeben.
Wenn fie Halb gar gebaden, werden fie hevauBgenommen, mit
feinem SBucter beftrent und iwicder in den Ofen gegeben, wo-
felbft damn der Bucter, indem er zergeht, ficdh braunt und dem
Bacdwerf ein befonders gefilliges Anfehen gibt.

Anmerfung. Die Vereitung von Vutterteig fiche unte
pexfdjiedentent Teigjorten.

Butterfdynitien.

®ut bereiteter Butterteig wird halbfingerdid ausdgewalft und
mit etnem Meffer in fingerlange und efwad breite Streifen
gejhnitten; diefe werden mit abgejhlagenen Ciern beftrichen
und in einen jiemlid) Geifien Ofen gegeben. Wenn fie auf-
gegangen, toerden fie mit feinem Buder beftrent, nodymals in
ben Ofen gegeben und fdhon goldbraun gebacen.

Butter[dynitten mit Klandeln.

Wenn die Stingeldhen gefdhnitten und mit abgejd)lagenen
Giern bejtrichenn, werden fie auf fein geftofene und mit eben-
folchemt Buder vermifdhte Mandeln gedritctt, teldhes ziemlich feft
gejdhehen faun, damit viele fleben bleiben, mit diefer Seite nad)
oben in eine mit Papier belegte Pfanme gelegt und im Ofen
fchuell gebacen.

Augenglaferkeipfdyen.

Man  ftiht von mefferviidenditnn ausgewalftem Vutterteg
biergig ungefafr thalevgrope Plattchen, bejtreicht jwangig davon
am Rande mit abgefdjlagenen Ciern und fticht von ben itbrigen
mittelft einer fleineren Form runbde Fleddhen hevaus, fo dafs fie
RNingeldhen bilden, legt fie daun auf die gangen Plittchen und gibt
fie auf ein mit Bapier belegtes Vledh. Sie werdben oben wieder
it abgejchlagenen Glern beftrichen, dod) darf ja mid)ts Ddavon
itber ben Mand fliefen, weil fie jonjt niht gleid) anfgehen, und
baun in einen nicht gar zu Geifen Ofen gegeben. Wenn fie auf:
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gegangen (ihre Hohe fann mu’IJl' acgtmal fo viel betragen, al8
derjenigen, mit der fie in den Ofen gegebent tourdent), werben {fie
heraudgenommen, mit feinem Buder beftrent und dann jdhon
goldbraun gebaden. Wenn fie ausgefiihlt, wird in bdie Vertiefung
eine fdhome eingelegte Rirfdhe oder Weid)fel, ober aud) ettvas
Ribifel-, Himbeeren- oder Mavilfernmarmelade gegeben.

Sutterteighvapferl mit Fille.

PDean fticht aud diinn ausgerolitem Blatterteig runde Blitt-
dhen aug, fiillt davon jeded in der Mitte mit efwas Frudht-
marmelade, bejtreicht den Teigrand mit einer leiht in Wafjer

Abbilbung 38.

Butterteigfripjcdhen mit Fitlle.

genestent Feder innen ein twentg, dedt die Krvdpfden mit einem
goeiten etiwad qrofeven Teigblatt, diberftretcht fie mit Gt und
badt die gefitllten Krdpfden bei guter Hite.

Diuerfe
andere PAehlTaeilern.

Aufgegangene Semmeln.

Man veibe die NRinde von 4 Semmeln ab und jchueide fie
in Sdynitten wie ju den Pafefen, befeuchte fie mit Obers, damit
fie fih anfaugen, lege die Schuitten in eine mit Butter aus-
geftrichene  Caffevolle, fprudle 6 Gierdotter, ehwa8 IRimmt und
geftofenten Bucfer und 31/, Deciliter Ober8 qut untereinander,
gieRe e8 iiber bie Semmeln und laffe fie jchon goldgelb bacen.
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