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Milch- und Gieripeifen, zum Teil Butterbictereien.

XL Wtild- und Gierfpeifen, sum Teil
Butferbadiereien.

1. Gewellte Kiidhle.

Man verflopft ein ganzed Hiihnevei in eciner Sdhiifjel mit 6 Cf=
(Offelnt guten bdicten jauvem Jahm, thut nur wenig Saly und 10 Ef-
(Bffel voll {chones Mehl davein. Dev Teig wird mum auj dem Nubel=
brett verihafft, bi8 man ihn auswellen fann; dann jdneidet man
oreifingerbreite Streifen und bact fie in heifem Fett, man legt fie
pann auf cin Sieb um Abtvopfen und qiebt fie mit Bucter bejtveut
au Tijd.

2. Waffeln mit jauvem NRahn.

300 Gramm frijche Butter viihrt man in einer Sdhiifjel {dhaumig,
Damnt vithrt man 1 ERloffel voll Meehl, 1 Ei, dann 1 ERlffel voll |
fauren MRabhm in die Vutter und fo werdben 180 Gramm NMiehl,
12 Gier und /2 Qiter fauver Nahm baveingerithrt; man mup jedod
tmmer nach einer Seite viihren. Hievauf jhlagt man noc) den Schnee
von 8 Eiweif, die man zuviicbehalten hat, hinein, bejtreicht ein Waffel=
cijen 1|1'1t ciner ©pecrinve, fiillt das Cijen halbvoll und bidt fie jchin
gelb, bann werden {ie nod) dict mit Jucker bejtreut und warne gegefjen.

3. Miilhaujer Iaffeln,

Man thut 1 Pid. guted Mehl in eine Schiiffel, ftellt /= Liter !
Mild) mit Yz P, frijher Butter in die Warme; wenn fid) bie .
Butter ganz aufgeldft Hat, chiittet man e8 in Das Mehl und vithrt |
3 durcheinander, die Mild) darf aber nicht heifp fein, fonbdern nur i
(awwarm.  Nun giebt man nod) 8 Cier und fiix 10 ‘1{{1 aufgeldite |
Prefhefe davein, [apt den Teig mul] 2 ftunbm aufgehen, dann backt
man Ddie “l‘jnffvln wie Dei Nr. 2 angegeben. Diefelben werden dann
auc) dic mit Bucker beftreut und warm zu Tijd) gegeben.

4. Gerithrier Gugelhopf.

Bu diefem $Hefenteig mup alled zuvor eraft gewogen iwerbden,
s Pid. frijche Butter wird in einer Schiiffel warm gejtellt und
jdhaumig geriihrt, bann thut man 1 Gi, einen GRlHffel voll Wiehl
und einen Loffel lawe Mildy davein, bid 1 Pfd. Mehl, 8 Cier, '/« Pid.
Bucter, /s Pfd. verlejene und gewajdene Sultaninen bdarin find,
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pievauf wird nodh) 1 Kaffecldifel voll Saly und fiiv 10 Pfg. aufgeldjte
Prefhefe daveingerithrt. Jept bejtveicht man die FForm, fitllt fie /s
poll, [ft den Teig aufgehen und bict ihn in heipem Ofen jdhon gelb.
Gin feiner Gugelhopf muf immer */s aufgehen.

5. Gugelhopi andever Art.

Man nimmt 11« Bid. Mehl und 1 Mefferfpie voll Saly in
eine Sdyitffel, macht in der Mitte einen BVorteig und (it ihn auf-
gehen, big er oben reift. ©odann thut man '/ Bid. gute Butter
und s Qiter Milch in einen Topf; wenn fic) die Butter aufgeldit
Bat, jchafit man es gut in dad Meehl, giebt nod) 4 gange Eier und
’1o Bid. Bucer davein, arbeitet es bdurd), thut einen EHldffel voll
gute Hefe darein und arbeitet e8 nod) eimmal mit s Bid. jauber
geroajchenen Nofinen duvd). Hievauf beftreicht man eine Fovm nit
Butter, . fiillt den Teig ein, (it ihn aufgehen, 0id ev anjingt zu
veifien, jchiebt ihn damn in Den Bactofen und [Eft ihn ecine Stunde
bacten.

6. Wedeierfudyen.

Bon 3 tvoctenen Milchbroten veibt man das Gelbe weg, weid)t
bas Weife b Minuten in faltem Waffer ein und dritdt es wieder
feit aus. /s Pfd. Butter viihrt man jhaumig, thut 2 Cplbdjel voll
Buder, 6 Cigelb, eined nad) dem anderm, das PBrot und den fjteifen
Sdynee von 6 Ciweify davein und legt alles in cine breite Sajjerolle,
in welder man 60 Gramm audgefochte Butter Dheiff gemad)t hat.
$Hat man einen Heifen Bratofen, jo jchiebt man 8 hinein, wenn nicht,
fo thut man einen Deckel davein mit glithenden Koflen, (Bt e8 2
bis 8y Stunben aufyichen und giebt es zu gefochiem Obit.

7. Bimtjdnitten.

Ungebihten Bwicbact, jogen. Cinback, jdhneidet man in flein:
fingerdide Schnitten. Bu 20 Schnitten nimmt man /s Liter diden
Rotwein und 60 Gramm gejtofenen Sucker; wenn ficd) der lebtere ganj
aufge(dft hat, legt man die Schnitten auf eine *Platte und jeiittet
pen Wein daritber. Pun verflopit man 4 big 5 gange Cier; wenn
die Shnitten den Wein aufgejogen Haben, wenbet man jebt die Schnitten
im Gi um, badt fie in Hethem Fett, legt fie Dann in ein Sieb Fum
btropfen, beftveut fie mit Bucter und Jimt und giebt fie warm 3u

Tijch. Die Sdnitten find am Dbeften, wenn man fie in audgefochter
Butter bickt.
8. Gin gquter Sivjdentuchen.
6 trodene gericbene Gipfel thut man in eine Sditfjel, giebt
1/, Qiter Rotwein, /s Pid. abgericbene und fein geftoBene Manbeln,
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1y Bd. fein gejtofenen Bucer, 1 Kaffecldffel voll geftofenen Fimt,
je 60 Gramm fein gejdnittenen Gitronat und Ovangenjdhalen dazu.
Sn einer andern Schitfjel vithrt man s Pid. Butter jdyaumig, thut
6 Gigeld, eined nac) dem andern, dann die Mafje und 2 Po. jchone
fchwarze ausgejteinte Rivichen davein, (iipft den Schnee von 8 Ciweif
pavunter, Deftveicht ein Ruchenblech mit frifher Butter, bejtveut e3
mit geviebenem Brot und bacdt den Kuchen 1 Stunde im Ofen.

9. Aepfelfiidhle mit Rotwein.

Ginige Reinetten werden gefchalt, dann in Scdhnibe oder in vunde
Scheiben gejdhnitten, in eine Schiiffel gelegt, etwad Sucer und einige
Elofiel Kivichwafjer davitber gejchiittet und zugededt. JIn eine Schiifjel
nimmt man etwas Miehl, thut /s Liter Rotwein und 4 CRdifel
Dlivend! darein und madht davon ecinen Teig etwad dider al3d einen
Omeletteteig. Die Aepfel werden in den Teig getuntt, in heifem
Fett gebacten, big fie weid) find; wenn fie in der Pianne nidht mehr
sifchen, find fie weich, dann nimmt man fie heraus zum Abtropjen,

beftvent fie mit Sucker und Bimt und giebt fie warm zu Tifd).

10. Aepfelfiihle mit Bier.

Der Teig wird mit Bier gemacht und ctwasd heife Butter davein-
gefchiittet, Damit ev ausfieht wie ein Omletteteig. Die Aepfel jdneidet
man in Schnite, tunft fie in den Teig, dod) joll nicht viel Ddavan
Bingen bleiben, man bact fie in Heifem Fett gany vdjd), dann be-
fteent man fie mit Sucfer und Bimt. Diefelben find weid), wenn fie
m Der Pfanune nicht mehr zijdhen, {ind fie jertig.

11. Aepielfiichle mit gejtodter Mild).

itr eine fleine Platte ninunt man /o Pid. Meh( in eine Schiijjel,
thut /s Qter geftoctte Milch jamt Rahm, 3 bid 4 Cier und 4 Kafjee-
{offel voll Bimt darein, tuntt die gejchnittenen Aepfel hinein, bidt fie
dann in Deifjem Fett und beftvent fie mit Jucker.

12. Aepjelfiidhle mit gebrithtem Teig.

Die Reinetten werben Hierzu in Nadchen gejdhnitten, etwad Sucer
und  Kirfchwajfer daviiber gefchiittet und zugedett 1 Stunde jtehen
gelafjen. Dann macht man einen Teig, wie bet den Ofentiichle (Seite
170) angegeben ift; jollte der Teig nod) zu dick fein, fo jdhlagt man
1 Gi bavein, tunft die Aepfel darin und bact fie wie die vorler
gehenden jehon gelh.

13, epfel mit M.

Bon 12 jchonen mitvben NReinetten madyt man je 4 Schnige und
(Gt fie 3 big 4 Stunden trocen ftehen; dann lapt man o ener
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Pfamme audgefochte Butter heiR werden, legt etliche epfel Davein und
wenn fie qut gebacfen {ind, legt man fie auf einer PLlatte vingSum,
pamit mitten cine Oefjnung bleibt; dann focht man /2 Pi. gut ge-
wajdhene DMalagatrauben mit /s ‘ih Bucker, /4 Liter Nofwein und
cinem Glad Wafjer ziemlic) did ein, 1(1]11mt ed in die Mitte ber
Aepfel, ftreut eine Hanbdvoll }uctvl iiber letere, {dhiittet 6 Di3 8 Cf=
(offel woll Avraf daviiber, 3iindet e an und giebt e3 brenmend zu Tijch.

14, Aepieldyarlotte.

Bu ciner Gharlotte fiiv 8 6i8 10 Perfonen wird von 6 6HIs 8
Stiic 3-Piennig-Wecden das Harte am Enbde abgeriecben, jeder gu 4 bis
6 Sdnitten gemadyt und in einer Pfanne mit Heier Vutter jdynell,
aber nur lidhtgelb gebacfen. Hievauf legt man dag gebactene Brot
auf ein grofes dides Kuchenbled) ober n eine breite Omelettepfanne,
verteile es auf dem Boden nebeneinander, {toft '/« Pid. gejdhdlte Wanbdeln
mit /s Pid. Bucer und jtveut ettvad itber dag Brot. Etwa 1 &L
Aepfel wird gejchalt, jeder in 4 bi8 6 Sdnibe gejdmnitten, thut \IIIIE'[L
itber Dad Brot, dann Jucer mit Nandeln, dann wieder Wepfel und fo
fahrt man fort, big alle Aepfel darvauf {ind. Dann ftreut man eine
Hanbdvoll ?nrht und ii}ut‘ Bid. frijche Butter driiber, jchiebt ed in
ben heifen Ofen, backt o3 /s bis /s Stunde, ftiirst e8 auf eine Platte
und Dbeftrent e nocdhmald mit Fucer.

15, Aepjelrojen.

Fitir 8 big 10 Perjonen jdhalt man 6 grofe Neinetten, jdneidet
fie Jo flein wie ein Piennig-Stitct und ftreut eine Handvoll geftofenen
311(&‘1‘ davitber. *[« Pid. Weiimeh! vithrt man in einer Schiifjel mit
[z Qiter fiifer, llIIl]LfDd tec Mild) glatt, vithet 4 big 5 Cier und die
cingegucterten epjel davein, Dann lipt man /s Pio. audgetochte BVutter
in einer Dreiten .Bmtpmuuc odet in einer Omelettepfanne heip werden,
fhitttet die gerichtete Miaffe Hinein und {chiebt fie m den Heifen Ofen.
Mean [aft fie darin */s Stunden {chin gelb bacten, Hirst alled auf eine
runde Platte uud giebt 8 mit Bucfer beftrent zu Tifch.

16. Bwetidgenrofen.

e SBfd. Mehl vithrt man in einer Schiifjel mit !/« Liter Mildy
und 1;1 §d. 5uftu glatt, thut bann 4 gange Cier und 20 big 30
reife, ausgefteinte {huctid)gm in 4 Teile gejdnitten dazu. Hievauf
giebt man etwad frijdhe Butter in ein Blech, legt bie Mafje hinein,
ftellt alles */z Stunbde in den Heifen Ofen und giebt e3 wie eine Apfelrofe
su Tijd). Der Ofen nuP gut Heifp fein.
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17. Gebadene Fwetjdhgen.

LBon 20 bl-« 30 ved)t rveifen Swetjhgen wird die Haut, ofne ge-
britht zu fein, heruntergesogen; man macht die Steine Eumnu und ftectt
it jede Bwetichge {tatt des Steined einen gejdjlten Manbdelfern.
Dann legt man die Jwetjdgen in eine Schiifjel und 1mut eine Hand-
voll Bucfer Dbariiber. \s.nr‘wuc{u‘n vithrt man jum Teig /s Po.
Mehl in ciner Schiifjel mit /s Liter jourem Rahm glatt, thut 4 Cier
und die Jwetjhgen in den Teig. RNun mad)t man in einer Pfanne
'Imt heif, legt bie Jwetihgen mit einem *Hluhlvm[ Hinein und bkt
fie darin vedyt luld) und gelb, dann legt man fie mit einem Schawm-
[6ffel auf ein Sieb zum Abtvopfen, beftreut jie mit Sucer und Bimt
und giebt fie Heify o” Ti)d).

18. Griesjdneden ju bacen.

90 Grvamm audgefochte Butter mad)t man in einer Kafjerolle
heip und fdhiittet, wenn fie wieder etwad abgefiiflt ift, 1 Liter Mildh
nebft 30 Gramm Buder davein. Wenn die Milch fodht, viihrt mall
1 SBfd. .*J“u‘unqlu« ju einem feften Teig Davein und [(dft ihn i
einer Sdhiifjel erfalten. Sobann jdlagt man 5 6i3 6 Cier bn,gn
jchafit den Teig gany art, thut nod) /s Bfd. Sultaninen dazu,
jtreut etwad Gries auf ein Nudelbrett und vollt 30 big 36 fiinf
Centimeter lange Scnecten davon. Wenn alle gerollt find, bidt man
fie in Deifiem et {hon gelb, Deftreut fie mat Buder und giebt fie
3u Kaffee oder Thee oder aud) zu gefochtem Obit.

19. Sdyenteldjen ju bacen.

2 Pid. gejdhdlte Mandeln ftofit man ganz fein, thut fie mit
‘.bh geftopenem Buder in eine Sdiiffel und giebt 8 ganze Cier

3 Eploffel voll Rojemwaffer und e Bip. audgefochte Heife Butter
dagu, damn fiebt man 2 Pio. jdhdnesd Mehl dazu, damit e einen
[oteven Teig giebt. Auj einem Nudelbrett [mmt man Sdjentelchen
davaud und badt fie in Heifem Fett gang langfam. Wenn man die
Sdjentelchen in das Fett legen will, zieht man lebteres vom Feuer, und
nwml alle darin find, ftellt man alles wieder auf dad Feuer, man legt
fie damn mit einem Scdhaumlbffel in ein Sieb jum Abtropfen. Man
fann fie mehrere Tage aufbewalren.

20. Sdneewaiieln.

Ya PBfd. Butter rviihrt man in einer Schiifjel ychaumig, viihet

4 gange Gier, 150 Gramm Mehl, /2 Liter diden, fitfen Mildyrahm,
30 Qﬁmmm m[tubuun Buker md den jteifen Schnee von 6 Ciern
parunter. Damn wird ein Waffeletjen Heiy gemadht, mit Specrinde
12
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Dejtrichen, 4 Gplbffel voll eingefitllt, jdhiom gebacten und mit Jucer
Dejtrent warm fevviert.

21. Tortelet a la Créme.

Man bejtreicht 24 Torvteletformehen mit Butter, wellt *fa Bio.
FTeig gang diimn aud und belegt die Fovmden mit dem Teig. Bur
Greme thut man /s Qiter Mild), 60 Gvamm Buder, 1 Stiidden
Ranille und 30 Gramm frijhe Butter in ein Pfanndpen; n einer
Shitfjel vithrt man 20 Gramm Mehl mit 6 Cploffeln voll Mild
glatt, wenn die Mildh) in der Pfanne focht, riihrt man bag Teigle
Davein. Suawijchen verflopit man 3 big 4 Cigelb recht ftarf, rvithet
die fochende Milch davein, ftellt alles wieder auf das FFeuer und riihrt,
piz e3 Oict ift. Hievauf giept man bdie Creme durd) ein Haarfied,
thut etwad Vanille-Zucter dagu; wenn fie falt ijt, fitllt man fie in
die Fovmdhen, legt in jedes eine Matvone, ftellt fie auf ein Bled)
wnd béckt fie in heifem Ofen jdhin gelb. Die Formden bdiivfen nur
falb gefitllt werben, fie werden noc) wavm jerviext.

22, Neistudjen mit Sividen.

13 Bfd. fhomen Reis britht man einige Weal mit fodjendem
Wafjer ab und focht ihn in 2 Liter Mild) gang weid), thut /e Pio.
Butter, /> Bid. Jucer, 1 Kaffeeldffel voll Jimt, und wenn der Reis
ganz falt ift, noc) 5 bis 6 Eier darein. Ein groped oder swei fleine
Bleche beftreicht man mit frijcher Butter, legt dent Neid davauf und
ftectt 1 Pfo. jchwarze, ausgefteinte Kirfdhen in den Kuchen, ftrent
1 Hoandvoll gejdinittere Mandeln davauf und bacdt ihn im feifen
Ofen jchon gelb. €3 ijt gut, wenn dev Kucyen in einem Springbled
gebacten wird, damit die Veandeln davauf bleiben; wenn er gebacen
ijt, beftveut man ihn mit Bucter und gicbt ihn warm zu Tifd).

A

23, SHopferle vou gebrithtem Teig.

Su einer Pame jtellt man Yo Liter Whaffer, /o Pid. Juder
und Yo Pid. frijhe Butter auf das Feuer; wenn dad Wajjer focht,
vithrt man */« Pi0. jhones NVeehl davein, bis fid) ver Teig von Der
ber Bamne (o8)chilt, und thut ihn in eine Schiiffel gum Abtithlen.
$Hievauf vevarbeitet man den Teig mit 8 Giern, bid er gany zact ift,
imd thut ehwad Vanille-Buder darein; ein grofes Bled) beftreidht
man mit frijcher Butter, jept den Teig in bithnereigrofen Stitcen
pavauf, ftreicht fie oben glatt und jehiebt fie in den vecht warmen Ofen,
Diefe Hopferle werden am jhoniten, wenn man fie in einem DBiicterofen
bacfen fann, fie miifjen ®/4 Stunden bacfen und jdmecen zu Kafjee
pber Thee fehr qut.
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24. Sogenannte gebrithte Wittele,

Sn eine Panne thut man /¢ Liter Mildy, 1 Kaffeeldffel voll Sals,
60 Gramm frijhe Butter und 30 Gramm Sucer; wenn die Mildh
fodht, rvithrt man jcduell /s Pfd. fein gefiebtes U(‘t[][ pavein, daf Der
Teig nicht fnollig wicd. RN cachpem [aft man ihn ecfalten, verarbeitet
ihn mit 6 big 8 Ciern, bis er gang zavt ift, dann [EHt man Haved Fett
in einer Panne heiy muhm fegt mit enem CRloffel Pittele Hinein,
big bie Pianne /s voll, ““aljuu‘ﬂ pem Backen mufy man fie viitteln,
Damit fie Dbefjer i.‘l!t'fl‘[L[}LlI und m]d}n verden, dann wimmt man {ie mit
einem Sdjaumlvfiel auf ein Sich Fum “[lwwun i und bactt die anderen
oarin; fie werden mit Bucfer Dbeftveut und wavm zu Tijch gegeben.

25. Aujgeogene Flavlein andever At

Wean madht von 4 CRB{feln Wiehl, 4 Ehlbffen Mildh) und 6 Efi-
[0ffeln fmmm NRahm ein Feigle, vithet 4 bHig 5 Cier und 1 Mefjer-
fpitse voll Salz davein und badt davon 10 big 12 biinne Omeletted. Die-
jelben vollt num aujammnen, jcneidet fie wie breite Nudeln, bejtveicht
ein Auflaufblec Di\f mit frijcdjer Butter und legt die gejdnittenen
Flidlein hinein. Dann verflopjt man 3 bid 4 ganze Cier mit /2 Liter
Niild), etwad NRofinen und 60 Gramm gejtofenem Juder, jdittet 3
IlU“l die Fladlein und jdiebt m‘ i den I}t‘[])LII Ofent. Man Lajt Jie

Stunden baden und giebt fie in der Fovrm u Tifd.

26. Omelette a la rum.,

Snoetne Sdhiifjel thut man 1 CRloffel Mehl, 2 Lifiel fitfzen
Milchrahm und 6 big 8 CHlbfjel fitfe WMilch, viihrt e3 durdheinander
und jhliagt 4 big 5 gange Cier davetn. Dann ikt man 60 Gramm
frifche Butter in einer Omelettepfanne vergehen, jchiittet den Teig davein
und bidt ihn jchion gelb. Sollte ¢3 in bu Pfanne ju troden werden,
jo legt man nod) 1 Stiid frijde Butter davein, thut den Kuchen auj
eine lange Platte, Deftveut ihn dick mit Bucer, jchiittet /s Liter guten
Rum oder Avvaf daviiber, 3iindet e3 an und gicbt s brennend ju Tifeh.

27. Grobeerjdnitten,

grijchen Cinbact jchneidet man in fingerdice Scnitten, [(aft aus-
gefocdhte Butter in einer Pfanne fjlm werden, legt die \,d]mtnu hinein
und gleid) wieber Hevaus, damit fie nur m\d werden, und Iu;t {ie in
ein Gieb Fum “‘[bh'l.wfut Jiiv 12 Sdnitten ninunt man 1 Bid.
Walberdbeeven, thut */s Pid. gejtopenen Bucker dariiber, tellt fic auf
pent Herd und aft ‘|1L nur einen all mutm[_ut \_gumuf nimmt man
fie mit cinem Sdjoumldfjel auf eine Platte wnd fodht den Sivup

aiemlich dict; wenin die Crdbeeven falt find, legt man auf jede Schnitte
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1 Cploffel voll, ftreicht ed glatt; wenn der Sirup falt ijt, glajiert
man die Scdnitten damit wnd jerviert fie auf einer Platte.

28. Grobeeridnitten anderer vt

rijchen Cinbact jchneidet man auc) wieber in fingerdide Sdnitten,
verbritctt 1 Bid. Erdbeeren mur wenig, thut ziemlid) Bucer, 2 ge-
vicbene Gipfel und 2 Cigelb dazu, vom Ciweify fchligt man einen
feften Schnee und rithrt ihn zu den Erdbeeven. Auf jede Schnitte
ftreicht man 1 CRIBfel voll und legt fie nd heife Fett; da man bie
Sdynitten nicht umtehren fann, jdhiittet man mit einem CRdffel fort-
wibrend Heifged Fett davitber. Nad) 5 Minuten find fie fertig, man
fegt fie in ein Sieb um Abtropfen, beftveut fie dick mit Fucker und
giebt fie warm u Tijd.

29. Miandelidynitten.

Hiersu wirh aud) wieder Cinbadt jo diinn al3 mdglid) gejdynitten,
1, Pid. gejhilte Vandeln fein geftofen und /2 Pid. fein geftofener
Bucer dariiber gejchiittet, dann jdhldgt man von 4 bis H Ciweif einen
feften Schnee und vithrt ihn unter die Manbdeln. Mit 1 ERIHffel ftreicht
man ¢8 fingerdi auf den Einback, legt ihn auf cin jauberesd Bled), ftreut
nod) grobgefiebten Bucter daviiber und bact jie tm wavmen Ofen lichtgelb.

30, Bisfuit-Noulade.

1 Pid. Bucfer, 2 gange Cier und 6 Cigelb vithrt man in eciner
Sdhiifiel !/» Stunde nac) einer Seite und ftveut 150 Gramm fein
geftebtes Mehl darein. Cin vievediges Bled) wird mit frijdyer Butter
beftvichen, die Mafje mefferviicfendic darvauf gelegt, in Heien Ofen
gefchobent und bald wieder Hevaudgenommen. Hievauj bejtreicht man
¢3 mit Cingemachtem, rollt e wieder zujammen, jdhneidet ¢3 in Fwei=
fingerbice Streifen und legt fie nebeneinanbder. Man fann Ddieje
NRoulade einige Tage aufberwabren.

31. Gebacfene ectle.

Bon 8 big 10 trocfenen Milchweden reibt man dad Gelbe tweg,
fchneidet fie entzwei, legt fie auf eine Platte, giept iiber jeden Wed
einen GRlOffel voll Milch und deckt fie zu. Nad) 10 Minuten, wenn
die Wecten die Mild) aufgefogen Haben, gieBt man wieder frijde dagu
und fo gieBt man Y2 big %4 Liter davan, wad 2 b3 3 Stunbden
bawern famn. Wenn die Weden gang durdyweidht find, rithrt man
20 Gramm Mehl in einer Schiifjel mit 6 EHloffeln Mild) glatt und
thut 5 bi3 6 verflopfte Cier daju. Jept macdht man in einer Pianne
Sett heify, wenbdet die Wecen in Den Crern um und bact fie im Fett
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Mildy= unb Gieripeifen, zum Teil Butterbicereien, 181

jdhon geld, man nimmt fie dann mit dem Schaumldifel auf ein Sieb
gum Abtropfen, beftreut fie mit Bucer und Bimt und giebt fie heif
s Zijd.

32. Gebadente Gipiel.

Dieje werdben gerade jo behandelt, wie bei Nr. 31 angegeben,
jedoch) Dleiben die Gipfel, wenn fie abaerichen find anz, die Meild
e i . _ fle D St ] t 9 ]
wird aud) wie bei den Wecen langjam gugegofjen.

33, Hefentiidyle.

Man nimmt 1 Pd. Mehl in eine Sdyiiffel, macht in der Mitte
eine Grube, verdriickt fiiv 3 Pfg. Prefhefe mit s Liter lauwarmer
Milh) und macht in der Mitte vom Mehl ein Teigle. Wenn 8
ctwas aufgegangen ift, mad)t man den Teig mit 2 berflopften Giern,
s Liter Milh) und 30 Gramm Butter nebjt Galz fertig und ver-
jdhaft ihn vedyt gut, bid er Blajen wirft. NRachdem vithrt man fiie
3 oder 5 Pfg. Prephefe mit 4 CHlvffeln voll Meildh glatt, vithrt ¢3
At dem Teig und ftellt ihn mit einem Tud) sugedectt in die Wirme.
Wenn der Teig nod) einmal jo Hod aufgegangen ift, [ift man Fett
in einer Pfanne eify werden, thut ein wenig Fett in ein Sdiifjelchen,
tunft einen Blechldffel darin und thut damit eiergrofe Stitde Teig,
weldje man etwas breit zieht, in das Heifse Fett; wenn fie unten gelb
jind, wendet man fie mit einer Gabel um, legt fie auf ein Sieb um
Ubtropfen und giebt fie auf einer Platte mit Suder bejtvent u Tijd.

34. Strauble mit jaurem Rahm.

Su 8 big 10 Striuble nimmt man 1 Pjo. Meehl in eine Sdhiijjel,
thut 1 Kaffecldffel Salz, /s Liter jouven RNahm und s Liter unge-
tocjte fitpe Mild) davein und viihrt den Teig mit 6 gangen verflopften
Ciern glatt. Gin Pfannchen, dad unten und oben gleid) weit ift,
fitllt man Halbvoll mit ausgefochter Butter; wenn bdiefelbe Heif ijt,
jilllt man den Straubletrichter mit dem Teig und [laft ibn rings-
evum ind Deie Fett laufen. Sind die Strdauble unten gebacten, fo
wendet man fie mit einer Gabel um, ikt fie jchon gelb bacten, De-
ftreut fie mit Sucfer und giebt fie warm 3u Zijd).

35. Striuble von gebriiftem Teig.

Dievzu macht man einen Teig, wie su Prittele, Seite 179, ange=
geben ijt, blofy muf man ftatt /s Qiter Mild) /s Riter nehmen; der
Zeig mufy gut verarbeitet werden. Die Strduble bact man damm
wie oben bet Nr. 34 angegeben.
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