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Rithre Jucker und Eier rvedht Jhaunug, mifche alles
1lebrice aenau dazu und verfabre weiter wie oben.

Runde Swiebdctchen.

200 Gramm UTehl, 12 Gramm Pulver, 140 Gramm
Butter, & Eigelb, L.Jtmncngn-ll*, nach Beli
Fimmt und foviel 2UTild) oder fiifsen HKabm, um -3111:-:‘11
recht dichten, alatten Tetg hersujtellen. forme tleme
Hulwiu, SeiicBe ein wenig flacdh, bade auf bejiricdhenem
Bledh), fhneide fobald etwas abgefiihlt m oOer Hunodung
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als emnanoer Uno rojie. ..,L-...'-.[_'.' an | ell 53U SLAJILCTL.
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50 Gramm Jucer, 320 Gramm 2liehl, 10 Gramm
x ¥ 1) 1
f‘:l:t‘cl', . aelb, l’ﬂm:llc, 2 Eploffel Jugen Rabm.
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Rithre Hucker mlb i, aieb 2Tehl und Rabhm 3u, julk

m Sormen, beftretdye it E1 und verfabre wie obern.

@ hee:Hwiebact.

%30 Granum Niehl 15 Gramm Pulper, 250 Gramm
Fucker, 5 Eier, 40 Gramm gejdyalte una geriebene bitter

Niandeln, weitere Behandlung wie oben
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Schmalznudeln. Bayerifd,
50 Gramm Butter werden fdaumig geruhrt, daju
giebt man 3 Eier, | Prife _Llla,, 2 Egléfrel voll Hudker,

400 ®Gramm 2iehl, weldyes mit 15 Gramm Badpulver
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permifdht ijt, und fo viel 21Tild), oak iich bte Xliafje gut
serarbeiten [agt. Der Teig mup Herb fein und foll Furse
Zeit vor dem Ausrollen ruhen. Dann ausgerolll wird
der Teig mit dem Raddhen in beliebige Stiicte getherl
ober mit einem ®lafe ausgeftodien und in jdhymwimmnienden
fett goldbraun gebaden.

Safchingtrapfen |

500 Gramm UTehl, 20 Gramm Pulver, 50 Gramm

Scymalz, 50 Gramm Dutter, [00 Gramm Hucker, Salj,

5= @Fier. Citronenaclb, 2ildy, 2lujd)e emen red)l
.‘-'_ : - & i 1 S -|.”.|-.|i_ |_;.If 51;-.
alatten Teig, nadhdem die Hutler wenig gernpri, Mit AU
Blattche
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iibrigen Huthaten, Lolle otnn aus, jedy runoe X
Sapon aus, fese in die XTitte eine beliebige 2larmela
decfe e
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beftreidhe den umftehenden Rand mil Enwel,
anderes Blatt dariiber, driicfe die Rander leicht an, bade
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in heigem Scdhmal; langfam gar. Die Lray Fent weroden
2 -11--"‘-“'1,"[;
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einmal aemwendet und wdbrend des Dadens jugeoed
wenn fertia, mit Hucer beftreut.
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500 Gramm 2Tehl, 20 BGramm Pulver, 100 Oramim
Butter, 150 ®Gramm Suder, 4 Eier, enige biftere
Miandeln, ECitronengelb und 1 Prife Utusfainug ooer

e
Kardbamom. Salz, Rahm, 1 £6ffel Cognac. Derfahre

wie oben.
Miit einem diefer @eige laffen fidhy audy vorziiglidye
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Uepfelfiichlein Herftellen, indem man die gefcdhdlten 2epfel
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