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Regula 642.

Krulfuchen, over Jimme: Rdhrcer, auch

¢ Hollippen genannt.

9Man nebuie ein Pfund feines TMebl und halb
fo viel fein geftofenen Bucter, biefes jufamnien
gemengef, und denn mit ein wenig abgeflarter Duts
¢or und 6 Elein gefdylagenen Eyeen wobl durdhges
tiibee, und denn fener mit fifem Robm obder fitfs
fer MilH u einem recht famigen flieffenden Teige
angetiihee, wem es beliebe, der Fann auch geviebene
Citronfhalen, Anis und Gewiry mit dareiry thun,
penn ein plattes Kuehen - Eifen exftlich auf Depden
Seiten Bei§ gemadyt, fauber ausgewifcht und efn
wenig gefchmiert, denn gur Seit nuv ein wenig Teigq
hinein getban, nidht allju bare sugebriicfe, fondern
Daf der Teig nur uberall ins Eifent fommet und
niche gu viel Hevaus fprufe, denn mit gufer Vors
fiitigfeit auf benben Seiten getbbraun gebacfen,
und denn, ebe man das Eifen aufimady, fchneidet
man das ausgefpeiibte runbherum ab, denn los ges
macdt und fogleich beif auf ein runbes Holy ges
wicPelt, und fo fortanbis fie alle find. ! ABenn bas
Cifen nidh¢ ablaffen will, fo fdymiect man es ein
wenig, fonft aber nid)t,

Sweptend, auf eine andere Art.

Man nehme ein Biertelpfund fein geriebenen
Quefer, ein Wiertelpfund fein geftofene Manbdeln,
ofngefdhe ein Halb Pfund feines Mebl, ein Bieveels
pfund abgeflarter Dutter, 6 Elein gefdhlagene Eper,
biefes wobl duvdhgearbeitet, und penn mit einem

e g '- Nofel




438 Achte AbtHeilung. ,

ONoBel Mild) ferner angeriibre, daf es niche allju
DicE und aud) nidht allu diinn wird, und denn wie
vorher gebacfen, fie werden febr fchon,

Drittens, noch auf eine andre Avt.

INan nehme ein Pfund gefiofenen Sucker, ein
Pfund fein Mebl und ein oder gwey Eperdotter,
foldhes jufammen gemenget, und denn obngefabe
als ein €y grop Butter und ein wenig Waffer,
gufammen ubers Feuer gefelit und langfah warm
werden [offen, daf bdie Butter nur eben bdarin
fhmelzet, das Waffer muf nide beif feyn, und
benn das Mehl und Jucker nach und nach Hamie
angeriibrt, bis es nad) Guediinfen reche ijt. Man

fann aud) ein wenig Nofen - Waffer davein thun, |

und denn mie vorber backen,

Regula 643.
Sprisgebackenes,
Man thue ohugefabr gu einem Plunbde oder einem
Ouartier” fein Meh( ein Nofel (The MNild) und ein
Eleines Stiicfchen DButter in eine Cafferoll, folches

aufs Seuer gefelit, dag es Fochend. wird, denn dag

Mebl fo Fochend beiff dber bem Fewer bineinges.
ffampft, daf es ¢in redht barter fteifer Teig wird,
Detn auf einen Bacltifdy gethan, ein wenig abfiips
e [affen, und denrt wobl durchgearbeitet, denn fo
thut man gevicbene Muffat, geflofiene Muftaten.
blumen und Cardemom darein, und benn fo fihldge
man vier bis finf Eper binein, und folhes mit
vetngewafthenen Handen wohl durdhgearbeitet, benn
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