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Grammelstrudel.

Faschiere 40 dkg Grammeln menge 40 dkg
Mehl bei, 20 dkg Zucker, 2 dkg Zimt,
Zitronenschale, 1 Stamperl Rum,
geriebene Mandel oder Nisse nach belieben.
8 Dotter, 1 % dkg Germ

Arbeite das Ganze fest ab, walke es
langlich aus und fille dem Teig

mit gediinsteten Apfeln, Schlage

die beiden Seiten des Teigen bis

fast gegen die Mitte Uber die

Fille zusammen und bake ihn.

Du kannst auch diinne Streifen

abradeln und fazieren.
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Miirber Kriegsapfelstrudel.

Treibe 8 dkg Fett oder 5 dkg Butter ab,
rihre 1 Ei dazu, 8 dkg Staubzucker,

30 dkg Mehl, Packchen Backpulver.
Lasse den recht abschlagenen Teig
rasten, dan walke ihn aus und be=
streue ihn mit Apfelspalten, Zucker,
Zimt. Rolle ihn zusammen, schmiere
das Blech und den Strudel oben

und stelle ihn ins Rohr.

Blatterkuchen

15 dkg Mehl, 30 dkg gekochte, passierte
Erdapfel, 3 dkg Fett, 3 dkg Zucker, etwas
Salz, 2 dkg Germ werden zu einem

Teig geknetet, auf dem Brette
ausgewalkt und mit fein geschnitt=
tenen Apfeln und Zucker bestreuen
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Stunde rasten lassen, dann
backen. Wer den Teig ein paar=
mal auswalkt und und wieder
einrollt, erhalt einen feinblattrigen
Blatterkuchen.

Erdapfelstrudel.

Passiere 20 dkg gekochte Erdapfeln riihre
dann 3 dkg Butter und 1 Ei ab, vermen=
ge damit 18 dkg Zucker un % kg

Mehl und ein halbes Paket Back=

pulver, salze es etwas, arbeite

alles auf den Nudelbrett gut ab,

walke den Teig gut ab aus, bestreiche

ihn mit Powil, mache daraus einen
Strudel, schmiere das Blech und backe
ihn; oben auch mit zerlassenen
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Schmalz schmieren. Ist der Teig zu
wenig menge Mehl bei.

Erdapfelstrudel auf
andere Art. (Strudelteig)

In einem Weidling gibt man 1 Loffel
voll Schmalz, 2 Loffel voll Zucker, 1 Ei,
rihre es gut ab, gib 35 dkg Mehl

und 1/8 | Milch dazu, zuletzt ein

Paket Backpulver, eine halbe
Messerspitze Natron. Man riihre

den Teig gut ab, und lasse ihn

eine % Stunde rasten.

Eille: 40 dkg gekochte, kalte, passierte
Erdapfeln, 20 dkg Zucker mit Va=
nillegeschmack von 1 Zitrone Saft

und etwas Schale, 2 Eidotter und
zuletzt Schnee von 2 Eiklar. Auf den
Teig aufstreichen und zusammenrollen zuletzt backen.



W A/\/{)XAWM ; NuBstrudel
¥ h dk i fl. Riih
- Moehe v g oo, e ww W vm o et R

/\ und Zitronenschale. Gib 40 dkg Mehl
b MW(& C%/\( hinein und das Dampfl und Milch
Y nach Bedarf. Lasse den Teig gehen
und fille ihn mit der NuRfille.

AATA /‘m Nuffiille: Reibe nach Bedarf Niisse be=
befeuchte sie mit einen Stamperl Rum, gib
M Xk\’d\/\/\/‘\, /\)/'1 NK\%‘\’V\ Vanille und Backpulver hinein, 1 Dotter

und nach der Menge der Niisse 3-5
! /\/\/V\/O /V‘XR/W M Loffel voll Zucker, zuletzt Schnee von
) | B ‘ ; 2 Klar. Lasse den Strudel gehen und
JP___,V._. 3 MJ\V . backe ihn in geschmierter Form bei

| MW/\}\@‘ N\{V\}V MVWV)/ ‘ \ \/\K\’Q}’ | mittlerer Hitze.
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Ungarisches Speise.

20 dg Erbsen werden (iber Nacht ein
geweicht réste man 6 dkg. Zwiebel in
gerducherten Spek gelb, fligt die abgedro
pften Erbsen hinzu wirzt mit Paprika
etwas Salz eine Zehe Knoblauch Stark
rosten dan geschnittene Erdapfel

mit Wasser aufgieflen diinsten lallen

bis es weich ist dann verdunstet flgt
man % sauer Milch etwas Mehl

weich dinsten.

Lebkuchen

6 dkg Butter 1 Ei 20 dkg Zuker

2 ERI6fel Honig Zimmt Gewdirz 1 Loffelv
Zitronenschale od. Orangenschale 2 ERI6felvl
Ribiselmarmelade 2 Lofel Natron Feigen
Rosinen Zitronat flaumig abtreiben

dan noch 5 dkg Nisse 1 Schokolade

1/8 | Milch 30 dkg Mehl. bei maRiger

Hitze 40 Minuten.
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Miirber Nustrudel.

30 dkg Weizenmehl eine Messerspize Salz
Pakpulver unters Mehl gemischt 12 dkg
Butter o Magarine 10 dkg Staubzuker ein
ganzes Ei Prise Zimmt Zitroneschale

ein wenig Milch das dal’ der Teig
annimmt abkneten, Fille 20 dkg

Nisse mit 4 dkg Semmelbrésel 1 b.
Honig 1 b Ruhm Zimmt 4 dkg Rosinen

6 Staubzuker flaumig rihren bei
maRiger Hitze baken mit Wasser und Eie
bestreichen.
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Abgeschmalzte Grisknodel.

Drei 1/8 | Milch etwas Salz und 2 dkg
Butter zusammen aufkochen dann schittelt
man 10 dkg Weizengris drunter rihre

bis es dik ist dann zudeken auskiihlen

bis dahin werden % kg. Erdapfel gekochte
fein zerdrikt 2 ganze Eier etwas Salz

5 dkg Mehl gut abgearbeitet rasten lalRen
dann 12 Minuten gekocht unter

dessen rostet man 12 dkg Zwiebel gelb

in Schweineschmalz und die gut
gekochten Knddel hinein gut durch
einander rithren die Masse genligt

flr 4 Personen.



Technische Beschreibung
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Schrift: Kurrent, Latein, Mischschrift

Material: Zu Buch gebundenes Papier, unliniert, Tinte und Bleistift, etwas vergilbt, teilweise fleckig, gute Lesbarkeit.
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