.pfen mit Créme gefiillt — Rissoles a la créme.

Diese werden zubereitet wie die Ziegerkrapfen (No. 1491),
nur wird eine kaite Créme (No. 1661) als Fiille dazu verwendet.

1495. Rosenkiichlein — Beignets a la Rose.

3%5 Gr. Mehl, 90 Gr. Zucker, 1 Prise Salz werden mit
1/, Liter Milch glatt angeriihrt, 6 Eier tiichtig darunter géklopftT
Das Rosenmodell wird nun zuerst in heisse Butter eingetaucht,
dann in den Teig, dann wieder in die heisse Butter und darin
<o lange gebacken bis das Kiichlein vom Modell abféllt und gelb
ist, hierauf bestreve man die Kiichlein mit Zucker und ser-

viere sie.

1496. Schenkelein mit Mandeln.

125 Gr. geschilte, gemahlene Mandeln, 125 Gr. Butter,
375 Gr. Zucker, etwas Zimmt, 6 Eier, 2 Loffel Kirschwasser.
die abgeriehene Schale einer Zitrone, alles das wird tiichtig ge-
riihrt, 1% Kilo Mehl mach und nach dazu gegeben, dann
Schenkelein davon geformt und diese in schwimmender Butter
langsam gebacken, sie miissen dabei einige male reissen.

1497. Schenkelein ohne Mandeln.

125 Gr. Butter lisst man elwas zergehen, gibt dann
250 Gr. Zucker hinzu, 5 ganze Eier, die abgeriebene Schale einer
Zitrone -und etwas Zimmt, riihrt das schon schaumig, gibt nach
und nach ¥ Kilo Mehl dazu und beendigt die Schenkelein- wie

die vorhergehenden.

1498. Osterbohnen.

Teig wie im vorhergehenden Rezept wird in fingerdicke
Nudeln geformt, in 2 em. lange Stiickchen geschnitten, beendet.
wie No. 1496. ¢

-

1499. Schenkelein mit Kastanien.

125 Gr. Butter lisst man zergehen, gibt 250 Gr. Vanille-

smncker und 5 Eier zu, rithrt das tiichtig, mischt nach und nach

250 Gr. durchgetriebene, im Salzwasser weichgekochte, Kastanien
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