Bugie 
Occorrono:

1 kg. di farina, otto uova (4 intere e 4 tuorli), 1 ½  hg di burro, 2 hg di zucchero, la scorza grattugiata di un limone, 1 cucchiaino di vanillina, mezzo bicchiere di grappa, circa due bicchieri di latte, una presa di sale. Sulla spianatoia  mescolare la farina, le uova, il burro e lo zucchero sciolti nel latte tiepido, la grappa, la scorza di limone. Lavorare bene il tutto fino ad ottenere un impasto morbido ma compatto. Metterlo a riposo in una terrina per circa due ore, coperto con un asciugamano bianco da cucina. In seguito si taglia l’impasto a pezzetti e si spiana l’impasto con il matterello (o con la macchina per fare la pasta). Con l’apposita rotellina si ritagliano dei quadrati regolari non troppo piccoli,  si friggono nell’olio bollente e infine si cospargono di zucchero.
Chiechené 

Was derzue kert: 1 kilò wiss mälòb, 8 eier, (4 ganze òn 4 zòte z’eisch), 1 hecktò òn halb ange, 2 hecktò zécker, d’kratzòtò schelletò vòn enneré zétrònò, es kafféleffelté vanillina, es halbs trénkglas schnaps, òngefer zwei trénkgleser mélch, en preisò soalz. Òf de leiblade méschlò z’ mälòb, d’eier, der ange òn de zécker gleité z‘schmélze en d’lébò mélch, de schnaps, d’kratzòtò zétrònò. Alz guet wéerchò bés hämmò en fascht méldé aber dégene teig. Lecke de teig reschte dré enneré tärretò fer òngéfer 2 sténn, ptackte met es wiss tuech. Noadem tiemò hackò léckè stéck teig, òn tiemòŝché mét der uswaller ertue (oder mét de moderne uswaller). Mét z‘rolle  tiemò hackò glichmessegé vierecke nid z’fascht lécké,  tiemòŝché broate em siedég éle òn z’leztsch tiemòŝché zéckrò.
