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(bon Simngerlange) wird ein Teig gefnetet, ausaerollt auf Blei-
feder=Dicdle und in ungefahr 50 Stitck fleine Huchen szerftochen
(it Hilfe eines einglajes oder fonft geeigneter Vlechformen).
®Bebacfen werden diefelben in einem BVack= oder Bratofen, bis
jte hellbraun jind. Die Huchen werden noch miirber, wenn
ftatt 3wei ganjen Eern § E€idotter genommen werden. 2Auf die
jchnelle Bearbeitung an einem Fihlen @rte ift Wert su legen,
weil der Teig fonjt nicht sufammenhalt.

| Prije Salz, 2—5 Eier, | Ulejjerfpie Citronat und 1/ Liter
2Milch, mifche einen recht glatten Tetg, nachdem die VButter wenia
geriirf, mut allen iibrigen Sutaten, dann rolle man den Teig
ounn aus, fteche rumde Blattchen davon aus, fehe in die Uiitte
emne beliebige 2liarmelade, beftreiche den umitehenden Rand mit
Emweify, decfe ein anderes Blatt dariiber, driicle die Rander [eicht
ant. un® bade in heifem Schmalz langfam gar. Die Hrapfen
werdent emmal gewendet und wdhrend des Badens zugederft,
wenn fertia, mit duder beftrent.

189. Matronen. 1| Pfund Ulandeln werden gerieben und
mit | Phund Hucker und 7 Eiweiff sujammengeriibrt. Aus der
lTajfe werden mit einem Teeldffel auf ein Huchenbledh Fleine
haufchen gelegt, die fo lange gebacfen werden, bis fie gelb find.

190. Kleined Badiverf. Uian qibt 3u 500 Gramm ge-
|chaltent und geriebenen ATandeln 1 Eigelb, dann 500 Granun
oucter, 100 Granmmm 2Tehl, 3 Gramm Badpulver, etwas Citronen=
oder Drangenjchale. Den Teig fticht man mit Heinen $ormdien
aus, bejtreicht mit &igelb und badt denfelben, biz das Gebadt
gelb iit.

91. Banilleplaiden. 3 ganze €ier, 1o Pfund Sucder und
geftofene Danille (1 Stitcf von der Lange eines Heinen $ingers)
werden ujamnien 54 Stunden geriihrt. Dann wird unfer fort-
wahrendem XRiihren 15 Dfund 2ATehl zugefeit und aus der fo
entjfandenen 2fajje anf ein Huchenblech .mit einem Teeldffel
ungefdhr 40 Stid fleine Rdaufchen geleat, welche 3u rumden
Huchen auseimanderlaufen mund die deshalb nicht 3u nahe an
eimander gebracht werden diirfen.  Sie mwerden gebaden, bis fie

188. Fajdingtvapfen. Alan nehme [ Pfund 2iehl, 20
Gramm Backpulver, 100 Gramm Butter, 100 Gramm Sudler,
l hellgelb {ind.
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