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ilech und

vor dem Heraus

bestrichen.

1g geruhrt, nach und
Packchen Backpulver ge

auf dem Wellbrett leicht zusammen-

gearbeitet. Man ldBt ihn /2 Std. ruhen. Man wellt jeweils einen Teil

des Teiges auf dem mit Mehl bestdut

:n Wellbrett nicht zu diinn aus,
ht sie einige Male mit einer Stricknadel
und bdckt sie bei mittlerer Hitze hellgelb. Sehr fein werden die

Kekse, wenn man einen Teil Mondamii

| sticht runde

U nimmt

Einfaches Gebiick, 2. Art,

150—170 g Butter 1: man zergehen, gibt 170 g Zucker, 1 Pfd. Mehl,

mit 5 g Hirschhorns

gesiebt, und soviel Wasser zu, bis man den

Teig auf das Nudelbrett nehmen kann. Dann stellt man den Teig
2 5td. in die Kélte, wellt einen Teil des Teiges etwa messerriick

aus und sticht verschiedene Formen aus. Nach

Belieben kann

das Gebdck, bevor es in den Ofen kommt, mit Eigelb, das man mit

einigen Tropfen Wasser gut verriihrt hat, bestrichen werden. Anstatt

Wasser kann auch SiiBmost, das ist alkoholfreie: Apfelsaft, zu Back-
| werk Verwendung finden. In diesem Fall kann Zucker eingespartl

oder auch ganz weggelassen werden.

Feine Keks fiir Kranke.

Zutat 1 Pfd. Mehl, V4 Pfd. Maizena r, 100 g gesiebten
Staub oder GrieBzucker, 1 Fi oder 1 lei mit 2 EBloffeln
; Wasser angeriihrt, etwas Vani ck.

Die Butter wird leicht sch umig get

) darunter gemengt und die Masse auf dem W

nit Mehl

tet und kalt gestellt. Auf
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