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6 Brijel- oder miirbe Teigmafje fiitr Kudyen 2c.

man nach und nach 2 ganze fejt abgejprudelte Sier und einen Halben
GRlbifel Citronen-Cijeny davetn und rithrt den Teig 20 Wiinuten
fang nach einer Seite. Ingwijchen (Bt man eine Wejjeripite voll
doppeltfohlenfaured Natron in wenig laver Neilch auj, mydt e ;
rajch in den Abtrieb, fiillt den Teig tn cine Strantge (Diite) aus
jtetfemt SBapier, jchneidet von der Diite die unterjite Spige ab und |
drejfict fleine Ringe auf ein leicht beftrichened Bacblec). Wean i
beetle fic) bei Der gangen Avbeit jehr, denn die Majje mup jofort,
nachdem dag Natron beigemijcht, in’s Rohr fommen, wo man jie
15—20 Minuten bei gleichmadpiger Hige bact.

19. Portugiejer-Badwserf.

250 Gramm feingeftebtes Mehl, 125 Gramm Staubzucter,
100 Gramm jitge Butter und von 4 Ciern die Dotter werden
mbglichjt rajch zu einem Teig angemacht, der in Papier oder eine
Serviette gewidelt 25—30 Minuten falt jtehen muf. Sobant
macht man aud dem Teig verjchiedene Formen, bejtreicht dieje mit
Cigelb, ftreut nach Belieben farbigen Grobzucter davauj und bactt
jie bet gleichmifiger Hibe jtrohaeld.

20. $tiivbe Sandelfaibden.

Der Teig Hiezu wird nadh) Nr. 1 gemacht, mit einem Wen:
glad fticht man aus dem 1—17/2 Centimeter dict ausgerollten Tetg
runbe Scheiben aus, fet diefe auf ein Bacblech, bejtveidht jte mut
verflopftem Gi und dritct  die Mitte eines jeden Laibchens eme
hatbe gefchilte, der Linge nach) gejpaltene Nanbdel und bidt dieje
Qatbchen in qut warmem NRohre goldgelb.
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