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mup einen jteifen und bodh) gejdymeidigen Teig geben,
ber iiber Nadt an einem fiihlen Orte liegen mui. Am
anberen Tag badt man bie Waffeln in ben befannten
fedhsteiligen Waffeleifen, die juerit mit Spedjhmwarte
ausgerieben werden. Man formt aus bem Teig reidhlidy
nuggrofe Kugeln, feht bavon auf jebe Waffelform eine
und hliegt bas Eijen fehr langjam, dbamit jid) der Teig
aleidmdpig verteilen fann. Gigentlid) follen bie
Waffeln im Ofenlod) auf einer rubigen Holzfohlenglut
gebaden werben. Jd) rate jebod) der Unfiingerin, ein
gutes Feuer in den Herd ju maden und das Waffel:
eifen auf die heife Herdplatte ju legen. Es ift bies
nidt jo anjtrengend, und man fann leidter einmal das
Cifen ein wenig dffnen, um nadzujehen, ob die Waffeln
jhon ellbraun find. Wenn man fie aus dem Gifen
nehmen will, dann ftreift man juerit mit dbem Meffer
allen Teig ab, ber etwa am Eifen Hiangen jollte, Dann
fdneidbet man, genau ben vorgezeidhneten Qinien nad,
pie Waffeln auseinander und nimmt fie heraus,

d) Schmalzgebackenes.

1. Fajtnadtstiidle. Alle Jutaten miifjen vor dem
Miengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Ort gejtellt werden. 25 Gr. Hefe werben mit lauwarmer
Mild) aujgeldit. Dann madt man von 1 Pfund Diehl,
etnter gang fleinen Handbvoll Sal3, einem EhIHTTel Butter
ober Gdymaly, den man jergehen, abet nidht Heih werden
[igt, 2—4 Eiern und nod etwas laumarmer Mild und
ber Hefe einen gefdhmeidigen Teig, ber tiihtig gefdhlagen
werden muB. Dann lakt man ihn redt gut gehen.
Hierauj nimmt man ihn mit etwas Dehl auj bas Bad-
brett, tollt ihn gut einen Halben Finger did aus, ftidt
mit einem Glaje Kuden aus und jtelt fie jum Wufgehen
an einen warmen Ort. Dann badt man fie in
[hwimmenbem Fett und bejtreut fie mit Juder,
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2. Delfrapjen. Alle Jutaten miiffen vor bem An-
nengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Drt geftellt werben. 80 Gramm Hefe werben mit etwas
lauwarmer Mild) aufgeldjt. Nun madht man von
1 Prund Wehl, einer fleinen Handooll Salz, 2—3 Ef-
[6ffeln 3uder, einem ERlojfel gejdhmolzener Butter ober
Sdmalz, 2—3 Ciern, etwas Iauwarmer Mild und
per Hefe einen guten Teig, der tiiditig gejchlagen werden
muf. JuleBt mijdt man eine gute Handvoll gewajdene
Rofinen darunter. Dann dedt man ihn ju und ERt ihn
an einem warmen Otrte gut aufgehen. J[n diefer Ieit
erthift man 1 Liter gutes Riibol. Beim Baden taudt
man einen Bled)lbffel in bas Del, ftidht damit beliebig
grofe Billden ab und gibt fie in bas Oel. Wenn Jie
auf beiben Geiten [dhon braun gebaden find, Holt man
fie heraus, Iakt bas Oel abtropfen und bejtreut fie mit
Suder und Jimt,

12. Cinmachen.

Beadte folgende Regeln:

Peinlidhjte Reinlichteit ift bas Haupterforbernis
beim Cinmaden.

Berwende nur reife, tavellofe Friidhte und nur den
Dejten Juder, die bejten Gewiirze, den beften Cifig ujw.
Gebraude einen Dbejftimmten Topf und Loffel ju nidis
anberem als jum CGinmaden. >

Gpare nidht am Juder,

Sdwefle die reinen Glafer vor bem Gebraud) aus,
D. h.: giinde auf einem Teller Sdwefelfaden an unbd
ftiitae das Glas bdariiber, bis es mit Sdwefeldampf
gefiillt ift.

oiille bie Gldafer gang langjam mit Heigen Sadden,
ftelle einen reinen Ldffel hinein, jonjt jpringen fie.
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