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mrant weifed Pehl unter ftetem Umriihren davein, bid
ber Teig gang dicE wird, Wenn er auf dem Feuer ab:
getrociet ift, wird er mn eme Sdyffel herausdgethan und
et wenig gejalzen und 8 bid 10 Cier, emed nady dem
anveren darein gevubrt. Dann wird Sdymaly i etmem
Pfannletn, fo grof ald man 3u Strauben gebraudyt nicht
su hetp gemadyt, die Daju gehovigen Sprigen halb ge:
fillt und tm der Runde tn der Planne hermmgedrictt und
unter ftetem Sdyittteln lanagfant gebacfen, bet der uerft
gebacfenen muf man jehen., ob der Tetq su dict oder 3u
bt 1ft. AWennt er {dywer 1jt, fo tft er ju dick, fallt er aber
nach dem Vacken ufammien, fo ift der Letg u dinn,
man muf defregen fehr Achtung geben, daf man beim
erften Anrithren der Teig nicht ju ditnn madht.  Pan
fann ibm mit 1 oder /4 &1 tmmer nachbelfen. 2Senn
alled gebacfen 1jf, Iegt man e¢d auf eine Platte und ftveut
Sucker darauf.

65. Syrisen - Kuidhlein.

Mant macht eintenr gebrithten Leig von v, Maad Mild
und eben jo vielem LWaffer an, giebt ed zujannten, nebit
cinemt Stk BVutter, wie 1 & o grof i eine Pfanne,
jal3t ed ein wenig fiedet e ab und giebt jo viel {choned
Mehl darein, daf ed ein fefeer Tetg wird, Diefed frockuet
man in der namlichen Pfanne ab, bid er fich von Dder
Pfanne abfchalt, aiebt ithn dann in eine tiefe Schifjel,
fegt tndeffen 10 oder 12 Giev in warnesd LWafjer, {chlagt
cines nacdy dem anderven Ddavanm und vervubrt e$ qut.
Die Jahl der: Cier fann  man’ micht genan bejtimmen,
wetl ed auf dad Mebhl anfommt; wenn dad Diebl gut
ift, fo ztebt ed Deffer an und man braucht mur 1 ober
2 Cier nehr und die Strauben werden nody jdhovner.
Maw foll fie bacfenn, wenn der Teig noch warm 1ft;
wennt der Teig noch warm ift, fullt man dad Modeldyen
damif, Orickt e€ mif Dem Daju beftimmien Stemypel aus,
fabrt fo m der Pfanne der Nunde nach herum, fchitttelt
e8 Deftandig und bacft ed gany fMhl im Scymalze, 1ft
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Dretzehuter Abfchnitt,

ed auf ciner Seite braun, fo wendet man ed um und i
bactt e3 auf der andeven Seite, Dbeftrent ed nut Sucer |
und qiebt e8 warm jur Tafel. Der Telg 3t ordinaiven
Stranbenn wird auf gleiche Avt gemadyt, nur mup e
mit einigen Ciern locferer gemacdht werden, Dauut Dey
Telg durdy Den Dagu beftimmten Strauben s Lrichter laus
fen Famn, fonft werden fie auf gleiche Art gebacfen und
warm 3 Tijd) gegeben. Dad Schmaly in der Pfanne,
worin {te gebactent ywerben, muf ganyg tief feyn, damit
fie Darin fdhwinmen,

66. ©dneeballen.

Man nimmt 2 qange Gler, 2 gange Dotter, 2 Lof-
felvoll fiife Mildy, ein wenig Saly und 4 Lth. Butter,
vithrt e mit Mehl au einem feften Teige an und wirkt
auf einenmt Nudelbrett fo fleine Laiblein daraus, dap die
audgewargelten Flecfe nicht grofer, ald em Leller fd,
ichueidet in  dicfe Fingerbreite Streifen hinein, ninnut ’
dann einen Stretfen auf eimen Nubrloffel , [aft den an: LN
berent liegen und fo fabhrt man fort, bid feine gejdynittene
Streifen mehr da {ind; legt diefe in heifgemadyted Schmalz,
bactt fie blafageld herausd, und beftveut fie mit Jucker. Ote
Planne darf nicht grofer feyn, ald daf man emen Scnee-
ballen auf einmal bacfen fann. Su 2 bid 3 Sdynecballen
wird, wenn fie fo qrof find, wie ein Teller, gewohnlich
1 G geredynet.

67. Buder Strauben.

Man nimmt 8 Lh. DViehl, 6 Lh. Jucer, 3 Loffelvoll
Tein, vithrt diefed mit Cierweiff vollendd an, daf dex
Teig etwad ditnmner, ald an anderen Straubew wird.
Dann. macht man Scdhmaly i etnem Pfannlem heig,
fo groff man die Strauben haben will, thut von Dem
Teig in ein Fleined Tredyterfein won 3 Rohren und [aft
8 in dad heif gemachte Schymaly laufen , wenn jebe
Straube auf beiben Seiten gelb 1jt, legt man {ie uber
ein Wallholy, dafi fie gebogen wird, wenn fie em wenig
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