Capuns fiir 3-4 Personen

300 g Mehl

2 Eier

1 Essloffel Magerquark

1-2 Essléffel Mineralwasser od. Wasser ¢, 7 {1
1 Prise Salz

Teig fester als Spatzliteig

Landjager,Salsiz od.Salami, Servela,

Rohschinken od. Biindnerfleisch,
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Einwickeln und anbraten.

Zuccetti Kuchen
Cakeform 30 cm lang
150 g Butter od. Margarine
200 g Zucker
% Teelttfel Salz
3 Eier
100 g dunkle Schoggi mit 2 Essléffel
auflosen.
200 g Zuccetti mit Rostiraffel reiben
50 g gemahlene Mandeln
200 g Mehl (Dinkelmehl)
1 Teeldffel Backpulver
Backzeit 40 Minuten auf der untersten Rille.
Vorheizen auf 200 Grad

Roételi

700g schwarze Kirschen in Kirsch- oder Obstler einlegen und in der Sonne (ca. 2 Monate)
Stehen lassen. Kirschen mit Schnaps decken.

Sirup Mot & Lanqe  drinlasien
1it. Wasser 450 g Zucker 1 Zitrone 4 Nelken 1 % Stengel Zimt alles aufkochen.

Eingelegte Kirschen ca. 5 Min. mit kochen. Nachher alles mit dem Schnaps mischen.
Schnaps nach Bedarf zu geben.




