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Hefenbadwert.

1. Wei Bereitung eines  guten Defenteiqed 1t aufer atiter
iriicher $efe forafaltiqe Bearbetung ded Teiged notiwendiq, dem
qe Jugaben mur in (awwarmem Jujtanoe beigemijcht werden
Daz Bacen bed Teiqed erfordert etiten mitte(heifgen Ofen.

—O.

Dillllil:l_.

9. Die Here iit ein mifrojfopijcher Pil, der von Bier, Brannt
wein und Efjig gelvomien wo wND die Graenjchaft bejist, in den
ibm sujagenden leicht erivirmten Stofjen ju wachjen, wobure eune
Cpclerung ded Teiged entfteht. 28ird nun die Hefe verbritht purch
Beimijchung von 3w warmen JFugaben, jo wird e Seimfvaft der
Rilze zertort und die Hefje verliert die Gigenjchaft, den Tetg 3u
' und 2t loctern.  Bei der Jubereitung von Herenbachwert
itend etn Vorteiq (Habe) gemacht, une zu jehen, ob Die

BIRY S &
f | qut fretbt.
3. Aur Hexjtellung von SHefenteiq vevwendet man am bejten
; “WreRhefe, Die Der lm'l'u'l'nli'tu.ln|1 WBierhefe vorauziehen ift, da bet
' Verwending von “Pregheje das Sachwert jichever gerit. Die Prep
! hefe Toll ftetd frifch jein, was bdavan juw erfeinen iit, bak fie beim
i Durchichneiden nicht bridceliq, jondern jpeciiq ausjieht. LWird ge S
i wohnliche BVievhefe verwendet, |o 'lllll‘ll]l main fie 111i1 faltem
A Waffer, bad ber Hefe die Bitterle wd ein weified Aus
il ' jefien qibt, (At jie damn ol ein b it etn roened le]m
-l:,l} f d To dtber Nacht ftehen. Vor bdem Giebrauche giept man pas
I Wajfer ab und es bleibt en avtige SHefenmajje, die mum ur
.l i Perwendung fomnit At Diebl vechnet man 20 g SPrey
i ||' i fefe ober 2!z Eflbffel voll qewdfuliche Bierhere.
il
I : . :
' ' . 1. Fubeveitung von Heyeunteig,
(IR A 30 ¢ PreBhefe werdben in '/, I lamvarmer Milch n
;_|| eier Sciifiel aufgeldjt und von '/, kg Meht jo viel
i ! qlatt darumnter ﬂcmumt ald i etmem mittelfejten Tetg
ll.fg? | notwendiq ijt.  Diejen Vorteig Tchaffit man i die Witte
Hie ber Sdyir))el, ‘n‘-Lh diefe mit eimem Tuche zu umd [aRt den
Teiq in leichter Wirme gehen (gaver). Bei der Bevet
Haupttetqed jchafft nwan vas iibrige Wiehl mebit

. tung 0eé
| 10 o Shwder, ehvad Saly, 1256 g werlajferer jedoch ab

i gefithiter Butter und 2 CEiern unter Beiqabe der not
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wendigen Wild) mit dem BVorteige tidtiq durdeinander,
bis der Teig volljtdndig glatt ift wid fidh) von der Schiiiiel
(6)t. Um dem Teige mehr Triecbfrait i qeben und ihy
i verfetnern, (ARt wan ihn jum  aweitermal [dngere
Jeit gehen, worauf ev auf das Vackbrett genommen und
formiert wird.  Su Gugelhopf und Saverin Hilt man el
Teig weid), aud) ijt die ywette Ghrung nidt notwendig.
gu ausgewallten Teigen, wie 3u qefiillten Kvimzen . i w.
Ut der fertige efenteiq 3 —4 mal ausywmvallen aud
nommt man quf . kg Teig 100 g Butter, der in den
Tetg eingejchlagen wird.

2, Sefenfrans.
1> kg Mebl, 125 o Butter, 2 Cier, 40 g Juder,
30 g PBrejhefe jowie '/, 1 lawwerme Wil (BVrehhere.
Butter und Sucker werden in der Wil aufgeldit) werden

U einem etwas fejten Teige tiidhtiq vevavbeitet und um
Geben i die Warme gejtellt. Dann wird das BVackbrett
mit Wehl beftveut, der Teig davauf gemommen und in
lange 2Wiirjte ausqerollt, die yopfartiq A einem Krame
qgeflochten werden. Diefen (Ext nan nod auf dem Badk
brette [tegen, wobei man ihn mit Sucer wnd fetnge
|hnittenen Wandeln bejtveut.  Nadhdem er nod) etwasd
gegangen 1, wixd ex 1 Stunde gebacken.

3. Guter Hefenfran;.

Nan nimmt '/, ke Mebl, 125 o Butter, Salz, 2 Eier
und 30 g Prepheje. Davon wird juerft ein fleiner Vor
teig gemadht. Nadydem ev gegangen it macht man einen
Teig von lawer Milh, Salz, 2 Eiern und 70 g oo
obiger Butter. Der Teig mup ungefibhr wie ein Butter
telg feinr und qut geflopft werden. Sodann ninmmt man
hn auf ein Nudelbrett, wallt ihn aus, tut die itbrige
Butter wie beim Butterteig hinetn und wallt ihn nod

BadenWiirttemberg
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nals  vievmal
eiiten  ditnen
Styeifen, die it gejtopenent Huder,y
heeren bejtveut und an Detden Setten
werden. Die Stretfen legt mair 1l

mait jo ein paar Stunden ruben (ipt.

350

hinteretnander aud.  Julest nacht  man
Quchen davaus umd ichietbet  Handbrette
Nofien und e
mit Cigelb bejtrichen
per Ldamae nacl
wrjantnen uio Hechtet Davaus etnen loderen Sranz, oent
Wevpr er 111 dew
Ofert fomumt, werden gejchnittene Meandeln und qejtoBener
Qucker ein weniq niit Waijer angejeudytet uo auf bei Krany

+J
gejtrent, Ddex ungefibr ¥/, ©tioen jum Bacten braucht.

4. $Hefentvang mit Rujs odev Mandelfitlle.
SHefentelq wie Vuttertetg ausgewallt fovmt mat 1t
cie (dngliche entjprechende Flache uud Tchneidet dieje
A(sdanm Oeveitet man fol
50 ¢ SHajelnii)je odex
pder mit 50 g Huder,

o)

gende Jaups voer Wanveltitllung:

3 4 flache lamge Stretyen.

Mandeln mwerden fein genablen
vt bent ntan nody 1—=2 Cifrel voll Honig nehmen tann,
fetn geftofen.  Die Waije perciibrt moan mit ein wenig
Mileh und Butter ziemlich jteif, belegt bamit die Stretfen,
feitreicht fie am Mande mit Cigelb und rolit jie rund
civdrts, o dapp 3 (ange Nollen entitehen. Tieje weroelt
ent stranse

i adammniengeflodyten, auf e Backbled) au el
(it. Lann

qelegt und in die gudrnie aum Aufaehen gejte
beitveicht nan den Stvang mit Cigeld, jtveut Teinaejchmittene
Mandelblattchen davitber wnd badt . Mach dent Badden
alafiert man hn nod mit BVanilleglajur.

5. Gugelhodpy.
1
200 o Butter werden fchaunig getithrt umd it
950 o Mebl wnd mit Mildh) unter Beigabe von U

Sucter, 3 Cern, ehwas qerviebencr Sitvonenjdale, 30 ¢

5
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Nofinent, 16 g Brephefe, die in etwad Mild) aufgeldit
wuroe, 3t entem dicten Teige vevavbeitet, bid er jich von
ver Schiiffel (B)t. Dann wird eine qut bejtrichene Form
halbvoll damit etngefiillt und dieje an etnen warnen Ort
junt Geben gebradht, bis jie jich fajt qefitllt bat. Das
Baden braucht bet quter Hite 1 Stunbde.

b,

Man nimmt '/, kg Mehl in eine Sdyiifiel, macht n
bte Wittte des WMehles ctnen Vorteiq von ehwad
ein entg Wehl wid 15 ¢ i Mild) aufgelbiter

Sreihere,

¥

jitellt das. Gamje yunt Geben an einen warnen Ovt und
fiigt damt, uwadydent das Vorteigle gegangen ijt, 3 Eier,
125 g Butter jowie 30 ¢ Bucder, der m '/ 1 Milch

aufgeldit wurde, nebjt 30 g Nojinen bei. Davon macht
man emmen Teig, der wie oben behandelt wivd.

Su 1Y/, kg Mebhl, '/, kg Butter, 30 ¢ Vrephefe und
ungefibr 7 Etern madht man von der Halfte undchit
eiten Bortetg. Dann vithrt man die Butter jdhauntig,
qibt nach und nad) die Eier jowie die andeve Hilfte Mehl
vazi nebjt ein wenig Saly und etwas Mild) und rithut

e¢ eme Jeitlang. Jjt der Vorteiq qeqanaen, jo jdafit
nan beides ju einem Teige jujammen, bis er Vlajen
wirft, bringt den Teiq in etne mit Butter bejtrichene Foru
und [GBt thn gehen, worvauf ev wie gewdbhnlich gel
wird.

6. Gevithrter Gugelhohy.
&,

Wan vithvt 180 g Butter jhaumig, dazu fommen
dann 6 Eier, und pwar eines nach dem anderit,. 120 g
Sucer, Y/, 1 Mild), 1 Loffel voll Mehl, | Liffel voll

Sucer und etivas Wild).  Sulept toevden noch 1 abge

B
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riebene Sitvone, 60 g Lh:i'n_iivqtv ‘11im1‘n‘[n unoy 45 g
aufaeldjte Hefe nebjt ein weniq Saly beigefiigt umd alles
e etnem Teige gejdhlagen, bi& ev ‘J\hmn irft, wovauj
man i 1"/, Stunden gehen Lift. Backzeit 1 Stunde.

.

IYus 250 g Mehl und aud Heje wird mit lauey
Mildy ein Wortetq gemacht, dem man gehen [ift. Damn
sitbet man 250 o Butter jdhawmig, gibt 8 Eier, Die 1
warntem Wafjer evvdrmt jein miifjen, cines nad) odem
audern bei umd mengt den Vortelg daalt. Xt auc) dieje
Mifchung qeqangen, jo werden weitere 250 g Viehl nach
und nady davuuter gejiebt und alles 1w i cotent Tetge
pervitbrt, Sollte der Teig 3 ditmm femn, fo famm man
noch Mebl nachnehmen, andy fonnen 2 redyre ERlbifel
poll Sucker, fermer Jiojinenn und envas Nofjemmwaijer nebit
i1l veniq ]mmutmmmn Saly beigegebert werven, woraitf
per Teiq 11t etne yorn qefiillt with. Vet Backen it

qute Hite notwendig,

7. Abgetricbencr Gugelhopy.

Man [aht 300 ¢ Butter vergehen 1umnd vithet fie
haumiq.  Darunter werden S Gigeld und 360 g Webhl
nach und nach gexiibhrt (jevesmal namlich 1 Loffel voll Veehl
o 1 umlh. sanm fommten noch 2 Loffel voll Fuder,
etinad ©alz, 5 ERliffel voll Hefe wnd ulest oer ?:finu:v
von 6 umm, ooz, Das Gamze witd ju etnem Tetqe
pervithrt, in eine bejtrichene Form gefitllt uno yum Gehen
an einen warnen Ort gejtellt

8. Abgeidlagener Buubd.

940 o Butter werden jchaumiqg gerithrt. Dazu fom
ment 10 Gicr mit etwas Saly und Hucder, 260 g Mieh
o 1 Taffe Miley.  Alled wixd ju etnent Teige gevithrt,

Baden Wi ti-rttCmbcrg
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018 er Blafen wirtt. ik orejent werdent nodh 4

Lofrel voll
efe, etwad NRofinen und W

eintbeeren davunter getan, der
Telg damu i eine sornt gefitllt und um ®ebhen warm
qejtellt.

9. Potfudien,

'[o kg Mehl wird mit 3 1 Deild), e weldher 125
Butter, 15 ¢ Prefbhefe jowiec 30 g Juder aufqeldit wuy
veu, 3u einem Teige jo [ange verarbeitet, His er fich von
ver Sdiiffel (87t.  Hievaut wird eirte Suchenform zur
Lilfte damit angefitllt und yum Gehen an einen warmen
Ort gejtellt, bis fid) die Fovm fajt gefitllt hat. Das Bacen,
woz gute Hibe uotwendiq ift erfordert | Stunbe.

{ o
= -
F

10. Dltudjen.

2 kg Mebl, 125 g gejtofener Buder 1 itacfer Gf
[Bffel voll gutes Dlivensl( 5 Cier, 30 ¢ Prefhefe und
jo viel [amwarne Mildh, als ju einem quten, [octeren
Teige notwendig ift, verarbeitet man titdhtig miteinander,
fitllt die Mafje in eine studyenform, (@Bt den Kuden qut
gehen und fodann 1 Stunde bacern,

Die Vereitung diejes Kuchens fam pestweqent empiohlen
werdei, weil er billig und doch jebr Jhmacthaft it

11. Wideltuden.

Man macht aus 1 ke Meh( niit cinem $Hefenvorteiq
eiten Teig an, tut 250 ¢ Butter 2 3 CEier, etwas Sal,
I CRIBffel voll Sucker und Deild) davan umd (&Rt den
Teig geber. Dann wallt man daraus etnent Langen, fladjen
Nuchen, bejtretcht 1hn mit jaurem Nabm, qibt 60 g linglich
gejchuittene Mandeln, Bitvonat wnd Lomeranzenjchale,
60 g grofe, 125 g ftleine Nofinen. 60O g Suder und
ctivas Jimt davauj, vollt den Suchen sujanimen  und
formt ihn nach dem Kuchenbleche,

-y BADISCHE
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12, Dampjundeln.

.

Man nimmt 2 kg Wehl, madt in bie Witte von
10 Pfg. Hefe etnen Worteiq und gt ihn geheu. Dann
Sehaitt man dad Wiehl umd oen WVortetq mit lawwarnier
Mildh wnter BVeigabe von 3 Eiern, 126 g Sucker, 2560 g
Putter und dem ndtigen Saly 3u eirem locteren Brot
teiq. Jtachoem diefer qut gegangen it fest man mut
cirem Lbfrel fleine Hiufden auj etnt mit Miehl bejtrentes
cett und (aft fie nodmald geben. linter
L ettte Safjerolle heipes Waijer, Vald),
Sucker wid Butter, qibt die Teiqhdufden fhiwetnt, jedoch
beoor as Wajjer focht, bringt auf der Kajjerolle nod
mit qliihenben Stoblen an 1D
fochent, D13 alle Slitigteit
anfangt 3u

Bled) ooer

5]
peffenn brinat man 0

eiient pajjenden Dectel
(Ght mn die Damphiudeln
1 der Safjerolle aufgebraudt ijt und es
Danpie.
tan jerbiert die Dantpfrudeln mit Milcherente.
b.

ko Meh( 60 g Butter, 45 g Sucter, beinabe '/, l

i verriibrtes Gi, eine Mefjer
ivike voll Saly jowie 15 g i (mnwarnter Vil aufge
(Bite PreBhefe werven u etitent fejten, jedoch) nod) {octern
Teige bevavbettet uno nadher in die Wavme gejtellt, bis
er qut gegangen ijt. Hievauf wallt nran oer Teiq aus
St daraus mit einem ®(aschen runde Sichlen,
mait nochmals aufgeben (Ght. Dann fomumen 10 g
Sucter, 10 g eifche Vutter nebjt '/, I Mildy i cine
eiferite Biamme oder Kajjerolle mit Dectel, 1 der man
vie Qitchlein auf mht 3u tavfemt Jeuer jo lange auf
bis die Mildy cingetrocuet iit.

iehen Lapt,
Sie werden als Fajtenjpeije mit Mildhjauce jerviert.

Mild) etwas Jitronenjait,

1o

Die
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13. Sdnedennudvels,

Yefenteiq wird, nadhdem er gegangen ijt, auf eimem
mit Wehl bejtdubten Brette 1 cmn diinn ausqewallt und
i 5 em breite wund 25 em lange MNienten gejdnitten.
Dieje bejtreicht man mit Butter, bejtreut fie mit Suder
und Kovinthen und vollt fie der Breite mach jchnecten
avttg sujanmmen.  Dann werden jie auf ein Bled qgejeBt
wo jur Warnee qejtellt, wo man fie gehen [agt. Vor
vem Bacten bejtreicht man fie noch mit Eigeld und nady
vem Baden foinnen jie aud glajiert werden.

14. $efenanisbrot,

Dean nimmt in eine Schirfjel 1! o kg Mehl und madht
vor guter Hefe und lawwarmer VUl efnen Vortetq.
Wenn diejer geqangen ijt, wird mit dem iibrigen Mehl
uno vem Borteige unter Veigabe von 3 Giern, 10 g Anis,
ver abgeriebenen Sdiale einer Jitrone und 250 g Suder
eitt fejter Teig gemadht, denm man qut durdyarbeitet, bis
ver Wmis Devausfillt. Jjt der Teig gegaigen, fo formt
man davaus lange Laibdyen, fetit diefe auf ein Bledh wund
L[iBt jie nodmals gehenw.  Hernach werden fie gelh ge
bacten, m Schetben gefchnitten, mit Sucker und Sunt be
itreut und im Ofen geld gerbitet

15, Streufjeltudien.

250 g Mehl werden mit 75 o Hefe 1 eirem Hefen
Ittt angejebt. Dann viihet man */, kg Mehl mit 6 gan
et Ctern, 90 ¢ Buder, einer Vrife Saly, abgericbener
Sitvonenjchale, Mustatbliite und warnter Wl 31 entent
Teige an, vibrt 250 ¢ jeclafjene Butter und das auf
gegaitgene Hefenjtiict davunter, jdhligt den Telg - titchtiq
und wallt thn auf einemr mit Mehl  beitiubten Bleche
it aus.  Nacdhdem man hn gut hHot aufgehen (a}jen,
20 ¥
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betveicht mam iom it Butter, belegt ihn dick mit Stren
el umd backt ibn im beiBen Ofen ju jchiner Farbe.

Dic Streufeln werden folgendermaien gentacht: man
viihrt  15—e—Butter mit—1oH-—o-Mehl, 60 g Butter it
60 ¢ Mehl, 60 g Sucer unmd 1 Teelffel voll qejtoBerent
Fimt sufomnten, hackt die Majje ntit demt Miefjer, tndem
man ehwas Buder und Viehl daviiber jtrent, in exbien
qrofe Stitcte und jtreut jie dick iiber den KQuchen.

16. Saffeetudyen.

Man Oeveitet von 1'/, kg Mehl, '/,—*/, kg Butter,
250 g Buder, 60 g feingejtopenen bittern Weandeln, et
am‘nia Salz, 8 mmn Etern, abgertebener Aitronenjchale
und Musko hliite, 90 g $Hefe umd etwa '/, 1 warner
‘_i,'L";ill, eltten [u-\lun Teiq, nachden man vom vievtert Teile
ves Wiehled mit der Hefe und etiwas WMild) vorbher el
Sefenitiict angejest Hatte. Man wallt den Teig auf emem
Bleche febr dbiinm aug, (ARt hn aufgehen, bejtretcht ihn
dict mit aqeflivter Butter und bejtrent ihn mit ehwas qrob
qehactten Meandeln, mit Juder und Atmt.  Hernad) wird
v in atemlich beiBem DOfen au jdhdner Farbe gebacken
und jobald ev aus dem Ofent fonmmt, mit Nojemwajjer
bejhrenat.

17. Saverinfuden.

15 g SHefe werden in '/, 1 lawmwarurer Mild) aufge
(b3t und damit 2 Eier, 76 g Buder, 200 g serlaffene
Puttter, '/, kg Mehl und cine Pije Sal verrithrt. Wird
der Tetq st feft, jo vithrt man nod) etwas Pildh bet
Davauf jtveicht man eine Ningform mit Butter aus
und bettreut fie dbicht mit feinen Mandelftiften. Der Teig
wird mm i die Form eingefiillt wund zum Wnjgehen ge

fellt, wovauf man ihn '/, Stunde in jiemlic) jtarter

Site backt.  Nady dem BVaden wird die Fovn gejtiivt

BadenWiirttemberg
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und der Kudjen mit weiBer Buderglajur, die matt ntit .
Sirjdemvajjer oder Vanille qewviivst Hat, glajtert.  Auch i
fanun man den Quchen mit HeiBem Vunjdy ftart anfeuchten ‘»'
und mit Punjdhglajur bejtreichen. {
So - jubereitet wird der Kuchen u Kaffee oder Tee '

jerviert.
18. Apojtelfuden. ;

Bon 1!/, ke feimem Mehl wird der vievte Teil mit
6 EBloffel voll Hefe und '/, 1 lawem Wafjer 2u cinent
Bortetg angemacht, den man (angjam qehen Lakt. Hievouf
qibt man den Nejt Mehl, chvas weiche Butter, 6 qamze
Eier und 6 Eigelb, 2 SRl voll feinen Sucer, 2 Kaftee I
(Bffel voll Salz und '/, 1 jiihen RNahm davan und arbeitet P
alled fetht ju eimem fejten Teige. Dicfen ftiivat man
auj baé Backbrett, veipt ihn nad) und nady mit den | §
» gingern ab, legt diefe Stiicte wieder iibereinander und '
fabrt mit Abreipen und Aujeinanbderlegen des Teiged o ’
lange fort, 0i8 er fein ift, worvauf nan ihi mit der Hand f
nod) fetner beavbeitet wnd 3u einem Vallenw Formt  den {0
man mit einer Schiijjel zubectt und 10—12 Stunden r |
an einent warmen Ovt jtellt. It der Tetq qut aufge !
gangen, jo jtiivzt man ihn auf das mit WMehl bdeftrente
Badbled), behdlt emn weniq davon zuviit und bildet von
vem fibrigen mebhr duvch Drehen als duvch Arbeiten eiren
breit gedriictten LQaib, tin deffen Mitte man mit der Faujt I8
eite fleine Vertiefung eindritckt, worauf man dag Ganae !
mit Cigelb bejtveicht. Aus dem juviickbehaltenen Teige '
jormt man ein linglicdyrundes, feilfirmiges Stiif, das
aufred)t in die Vertiefung des vorher geformten Laibes
ourd) Andritcden eingefeht und ebenfalls mit Eigelb be
] jtrichen wird. AuBen am Laib Herum dritckt man mit -
einter Holzjpartel hanbdbreit von etnander entfernte mejjer ] | 1];
vitdenbreite jdrige Streifen ein, (it den Teig dann nod i
'y Stunbe {ang gehen und bdackt ihn in mittelheifem Ofen.

11 -) BADISCHE
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9. Chriititollen.

Man nimmt 1 kg Wephl, '/, 1 Vaald), 15 g gute Hefe,
2 Gter und 2 Q{u‘”l, 125 ¢ Butter, 120 g Nojinen,
90 g JBibeben, 60 g Juder, */, mmlmmlmh o nad)

Belichen Salz. WVon der Hilfte des Mehles wird ein
Vortetq qemacht und nad)pent er gegangen, vie qejchnolzene
Butter dazu qetan, dan die Eier und endlid) das ubrige.

a8 Gamze wird auf etnem Vackbrett qut gewirtt, damit
ber Tein Feltiafeit exhilt, davaus dann ein Wed qeforntt,
bert mart auf einem bejtvichenen und bejtrenten Blech nodh
ein weniq geben [aft, Hievauf mit Butter bejtveicht und
aleic) nach dem Vrotbacen tn den Ofen bringt.

20. Mandelitollen,

A1s 4 ko qut gefiebtent Kaijermedhl, aus Hefe fiiv 20 L.
und 2 1 ”ulll, macht wman  etnen Borteig, den man
'/, Stumden gehen [ajt. Diefenn nijcht man danm it
1 kg Buder, 37 (dualic) in fleine Streifent gejchnit
tenem Sitronat, 375 g gentahlenen fleinen fitfen und etnigen
bittevenn Mandeln, 6—8 Ciern nebjt etwas gejtoBenen
Mustatblittern, dem Abgeriebenen einer Jitvone und dem
qut vermifchten Bitvonenjafte, °/,—1 kg guter, jiifer
Butter und etwad Saly 3u eimem Teige, den nan qut
bearbettet, Bis er jich von der Scbiiffel [Bjt, worauf nran
i 2 Stunden qehen (Gft. Davauf teilt man den Teig
in 3 Teile, wirtt jeden Teil noc) einmal bejonders aus
und formt davon ldnglicde Stollen, die man in dber Mitte
mit etitem Vianbdelholy etivad breit duiickt, Wean jehlagt mun
citent Teil {iber den anbdern, [dpt die Stollen nod) etiwa
'/, Stunbe gehen und bejtreicht jie etn weniq nrit “’*infitr
worauf man jie i den Ofenm bringt unmd bet mip qu
Hite etne qute Stunbde Oaden (@Bt Sind jie braum, jo
niomtt man Jie hevaus und bejtveicht jie jtavk mit warmer
erlaffenter Butter, Jteeut aweh noch Sucker davauf und

!
I

"
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(iRt fie darm erfalten.. Die Stollen werden nicht auf
Bledhen qebacten, jondern im blofen Ofen, man Llegt aber

ieber Stolle ein mit Fett oder Butter bejtrichenes Bapier

unter. il

] s 5 1B
21. Nojinenitollen. !

| 4y
| Die Vereitung gejchieht wie bet der vorhergeherden 1
Mummer, nur wmmt man bei etwas weniger Weandeln il

'/, kg groge Nojinen und 250 g SKovinthen, die vorher .

qut gewajdhen wnd verlejen wurder. !’

1. Sudpen.

: a. Sudjenteige.

@2 it zu empfehlen, fitv Suchenter
pber Backpulver zu verwenden, weil m
vajcher fertig geftellt werden fommen und ummer
qibt bei Verwendung von Natron oder BVackpulve
Menge Viehl mehr Suchen ald ber Berwendung Hefe,
bicje durch die Gdrvung tmmer einen Teil des Wlehles jerjtort.

Ay 11
SULLCL €11
March

(qLeicne ] |

1, Gerithrier Butterteiq.

375 g Buder, 5 ganze Cier, eine Mefjerpite voll Hirje
hornjalz ober Natron werden '/, Stunbde geriithrt, jodann !
250 g leicht zeclafjere Butter und jo viel Wehl (etwa
[, kg) barumnter gemengt, 018 ¢& wie e yum Auswallen |
bejtimmter Nubdelteiq ift. Diefer Teig fanm ju Kudpen i
perioendet werden, aud) 3u Schnitten mit etnenmt Weanvel il
qui.  3u dem Guf vithrt man ungefihr 2 Ciweils, Suder,
feingefchnittenne Mandeln und 1 Epldffel voll Jimt gut |
wntereinander.
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% LANDESBIBLIOTHEK
\"Ké“? BadenWiirttemberg



	Seite 348
	Seite 349
	Seite 350
	Seite 351
	Seite 352
	Seite 353
	Seite 354
	Seite 355
	Seite 356
	Seite 357
	Seite 358
	Seite 359

