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Dreizehnter Abfchnitt. 263

paf die Schuffel iyt u
heif wird, Sndeffen ftellt man 4 Pfd, ju Studlein ges
fchnittene Butter (n die AWarme daf {ie weidy Wird;
wann der Teiq gqeqangen i, vithrt man die BPutter Ddar
ein, fohlagt 3 Grer und 1 Dotter dagu, thut nody s DD,
‘*’thf 1 Loffelvell “ﬁq.fhn.ft und 4 Lth, Sucfer dazu, madyt
pent Teig wollendd jo an, daf man ihn, wennt ex nod
einmal qegangen 1t n*~ufu1 fartn und flopft thi, b8 ex
Voin '!Juﬁl[ fallts- wenn er darnach nody ein muuq qe-
gangen tjt, wird ein Nudelbrett mit Meh beftveut, mut
eitem Loffel fleine Kichlein von dem LTeige audgeftochen,
und auf diefem Breft em wentq rund qumuhr* vann auf
ein mit Butter beftrichened Vlecd) gejeBst, mit Srermwetff bes
ftvichen, Mandeln und Nofinen darvauf gelegt, und
magiger Hite gebacken.
25, Gebacfene Hiv|d)z Hornlemn.

Man nimmt 6 Leh, Mehl, /4 Brl. BDutter, ebent fo
viel Sucter, nach Belteben qf][muun Jumniet uno fletnt
gejchnittene ﬁlilL‘*HLHh[h‘lltll , madht bunu in einer Schitfjel
oder auf einem Nubdelbrett mit einem gangen Et und
1 Dotfer unteveinander; jollte Dev ',.,Lm at feft feyn, ﬂ}
nimmt man et wentg Vil baL.ll., pann wird Mehl auf
eitt Nudelbrett geftreut, der Leig darauf gethait, und
2 Mefjervitctenddict muqmm[lr, etnen fletnen Finger brete
[eH le’r Daraus thmmu 1o “miL mit oer 'n‘mnb rund
gewargelt. Bon diefen ywerden 2 fletnen {unquﬁ lange
Stucklemn a{*qtﬂfnnrnn, febed tn Der iitfe qujamnien ges
buqlu, daf ed oben ausdetnander |nl*~r aoickt Damt mit
einem Sdyeerlein verfchieden davein, und badt fie n
heif genachtent Schmaly fchon gelb. DMan fann qus
bunm Leige aud Hum,r runde Krvamylemm machen und
in diefe audy mit einem Scheerlein goicten.

26. Hobelfpihne im Sdmaly gebaden.

Man ftoft 1 Bierl, gefchalte Mandeln gang gare,
thut 2/, Bierl, Mehl, 4 Crexdotfer und 1 ganges Qt,
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264  DBierhefen u, Schmali-Bacdwerf.

nebft 2 Ll. Sucfer 2 Ll BVutter daju, madyt den Teig
mit jufent NMabm vollendd an, 613 nan ihn audwarqgeln
fami, und der Letg wie ein Schneeballenteiq tft, wall
wie i Schiecballen aug, fdneidet

dpann tleme Flecke,
mit dem Kuchenvadlein 2 Fingerbreite Stretfen darvausd

und  backt fie i hetfem Schmaly, und julelst beftvent

man fte nuf Sucfer. und Sommt,

7. SSmimenneft.

Man nmmmt V4, Pio. Debl, [GFE ed warm werden,
riabrt 6 Ererdoffer, /4 Maasd jiufen NRabm, 14 Pfo.
ausgelaffene Butter, 2 bid 3 Loffelvoll gufe Hefen 3u-
famuten ab, macht daven emen Leig an, fo feft als
wie et Dampfnudelnteig, und [GHE thn ein weniq auf:
gehiens dawn nimmt man den Lelg auf ein Brett, wallt
thin DMeffervitctendicE ausd, Dbeftveicht thn mit jerlaffener
Bittrer, (trent rem gewajchene Nofinen dick davauf, rollt
pent Letg Der Yange nach gleich etmem. Strudel Fujants
men, fcheidet 4 Finaerhohe Stirckchen datraud, ftellt etnes
an- vas Hudere wt etne mit Butter bejtrichene Kafferole,
itelle- fie tn "Ote 2Wavite, bid fie aufgegangen find; dann
chrewwet man 2 Lh. zerfaffene Butter iber den Teig,
bacft thn gut aus, ftitvyt thn um und giebt thn jur Tafel.

28. Saffeez Brod,

Man macht Y, Vio. Mebl und 4 Leb. Bucfer mit
1 Gi, 2 Loffelvoll Bievheten und fo viel laner Mildy an,
Dap ed einen fejten Leig qiebt, eied fleinen Hithnereied
quop jergangene Blitter, etwad 3evidinitiene Citronenidya-
len und nach BVelreben Wms dazu,  LBenn der Lelg ge-
Hopft i, o Laft man thn geben, madt dann Latblenn
paraus, wargelt fie muf der Hand m Jer ¥ange nad, legt
fie auf ein mit Vutter bejtrichened und mit Mebl bez
itreuted Blech,  aber nidht nabe ancinander. LWenn fie
auf diefent nodjeinmal gegangen {ind, o [t man fie
i Ofen gelb -backen. G fonnen, wenn fie falt gewors
dent find, Schnitten davaud gemadyt ywerden,
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