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Die in nadftebenden Rezepten
Q‘ea epte. angegebenen Bad-Jeiten bers
fteben i ohne Wermendung

3 bes Warmereglers.

Sefengugelhopf.

Fiir 6—8 Perjonen. !z Kilo feines SemmelmeDdl, eine Prije
Galz, 50—100 Gramm geftofener Guder, 150—180 Gramm

fiipe Butter, 2 Gigelb, 10 Gramm Hefe, 50 Gramm Weinbeeren,

einige QMandeln, /10 Liter AMild.

Gine mittelgrofe Gugelhopfform wird reidlid) mit gutem
Gdmeinefett (weldhes eine jdhone, dide Krufte gibt) beftriden
(in Grmangelung hiervon wird eingefochte Butter genommien)
und die in Blitidhen gejdnittenen Mandeln in der Form
perteilt. Die HHefe witd in Yo Riter lauer IMild) aufgeldit,
mit 3toei gebduften Kodldffeln QRebl bieraus ein glattes

Seiglein angeriihrt und diefed Worteiglein zugededt an ges

linde QWdrme zum Aufgehen geftellf. Unterdeffen wird pon
Den iibrigen leidht ermdrmten BGutaten bder Teig folgenders
mafen bereitet: Mehl, Salz und Guder werden in eine Sdiiffel
gegeben, mit der laumarmen 9Mildh angeriibrt, die Gigelb
daruntergejchlagen, die leicht zerlafjene Butter beigefiigt und
der Seig fo lange gearbeitet und geflopft, bis er ganz glatt
ift und fidh pon der Schiiflel [B)t. Qun wird die angeriihrte
Hefe, die nun Bldadcdhen zeigen wird, beigegeben und alles
nodh tiichtig geflopft und untereinandergemengt. Grjt dann
erden dDie Weinbeeren hingugefiigt, die Form jorgfdltig etwa
big zur Hilfte mit dem Teig gefiillt und diefer um Wujgehen
gebradt, wad 1'/z—2 Stunden Geit erfordert. Die Badpeit
betrdgt 50—60 QRinuten nad) allgemeinen Angaben.

Gtreufelfuchen.

Fiir 6—8 Perjonen. 'z RKilo feines Mebhl, ein jdhwader
Raffeeldffel voll Salz, 70—100 Gramm Guder, 120—-150 Sramm
fiife Butter, 2 Gigeld, 10 Gramm Hefe, */10 Liter Mild). —

BLB BADISCHE

41

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BLB BADISCHE

Bum Gtreufel: 60 Gramm qute, fiiffe Butter, 60 Gramm
geftopener Guder, 30 &ramm geriebene Alandeln, eine lefjer-
{pige Bimt, 80 Gramm Alehl.

Bor allem bereite man den Streufel auf folgende Weife:
Die Butter wird fiedendheil gemadht und der geftofene Guder
eingeriibrt. Dann werden die {ibrigen BGutaten beigefiigt, alles
mit Dem Kodlsfel redht gut untereinandergemengt ind Kiihle
geftellt.

Qlun wird bon den erftgenannten Gutaten ein Hefenteig be-
reitet, tie beim borhergehenden Rezept angegeben. — Wenn
Derfelbe jdhon aufgegangen ift, jo wird er rajd) mit verflopftem
@i beftridhen, der Streufel mit den Fingern gleidhmapig dariiber
gerrieben und der Kudjen bei mittlerer Hige gebaden.

Gtollen.

QBon 35 Gramm mit [0 Riter lauwarmer Mild) aufge-
[Bfter efe und 125 Gramm Alehl mad)t man in einer fleinen

Sdiifiel ein Hefenjtiit und [aht es 15 AMinuten gehen. JIn-
peffen rtiihrt man in der Vadjdiiffel 375 Gramm ehl,
2 @ier, 66 Gramm Guder, 10 Gramm feingeriebene bittere
Qltandeln, eine Prije Salz, abgeriebene Jitronenjchale und
etad feingeftiofene WBanille mit der ndtigen laumarmen
Aild) zu einem fejten Teige an, mijdht dad aufgegangene
Sefenftiict darunter, arbeitet den Teig redt glatt und fein,
fnetet 200 Gramm in faltem Wafler audgewajdhene Butter
in den Seig, mijdt 125 Gramm grofe, entfernte Rofinen,
125 ®Gramm &orinthen, 40 Gramm feingejdnittene fiife
Mtandeln, 35 Gramm feinftiftig gefdnittenes Gitronat darunter,
ftdubt etas AMehl iiber den Feig und ldft ihn mit einem
Suche bededt an einem mwarmen Ort langjam aufgebhen, legt
ibn dann auj den mit Aehl beftreuten Fijdh und formt ihn
gu einer Gtolle und [dft fie aufgehen, beftreicht fie dDann mit
gerlaflener Butter, backt fie in mdfiger Hise zirfa 1 Stunde,
beftreicht fie noch heif noch einmal mit Butter und beftdubt
fie jofort mit Pubderguder.
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Bligtudhen.
(Gin porafigliched und fdnell Herujtellended Kaffeegebdd.)

ge */+ Pfund Butter, Wehl, Guder, 4 Gier (fiir 2 Bad-
bledhe).

Die Gier werden vorgewdrmt, mit der jhwad zerlaffenen
Butter, dem Guder und Mehl bperriibrt, bid fidh) der Teig
gleidhmafpig diinn auf Dad bporber mit Butter eingeriebene
glatte RKudyenbled) aujjtreidhen I[apt.

Der Badofen wird nad) Angabe angeheizt und das Bled),
auf das die Halfte der Teigmajje diinn geftrichen, eingejdhoben
und gelbbraun gebaden. Qtadhdem wird der Kudjen, jolange
er nod beifs und elajtifc ift, auf dem Bledh mit einem jharfen
Qltefjer in beliebig grope Stiide gejdnitten.

‘ Butterfuchen.

DBon 500 Gramm tehl, !/« Liter Mild), 20 Gramm Hefe,
2 Gier, eftvad Galz, 125 Gramm Butter wird ein Hefeteig
gejdlagen, indem man bdie §efe in der [aumarmen Nlild) [BYt,
gitfa ein Drittel der Alehlmenge daran gibt und an einem
warmen Ort aufgehen [Gfjt. Dann arbeitet man die iibrigen Gu-
taten an diefen Worteig und [dpt ibn nad tiihtigem Schlagen
nodhmald ca. 1 Gtunde aufgehen, dann walt man ihn aus,
bringt ibn auf das gefettete Badbled), belegt ibn mit 3irfa
150 Gramm Bufter in Flodden, gehacdten Mandeln und
beftreut dict mit Guder, dem man nad) Belieben etwas Gimt
gujegen fann. Qan gibt dag Bled) in die eitoberfte Rinne
und badt den Kudjen in Heiem Ofen zirfa 20 Alinuten.

®leidhichvertdrichen.

®leidhjchmermafle eignet fih am beften zu fleinen Soriden,
da dDieje Mafje gut durcdhgebacen am feinjten ift. Um un-
gefdbr 24—30 Stiid 3u erbalten, wird folgende Wafje bereitet:
250 Gramm gejtopener Guder, 5—6 Gier, eine halbe an Guder
abgeriebene Bitronenjdale, 250 Sramm Semmelmebl, 2 Eplffel
Qlrraf, Rum oder RKirjd) (zum Sreiben), 250 Gramm jiife Butter.
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Der Guder wird mit den gangen Eiern wabhrend 15 Ainuten
fdbaumig geriihrt; dann ticd die Bitronenjdale, Arraf, Rum
oder Rirfdd und nad) und nad) dag AMehl beigefiigt, wobei
immer ieder tiidhtig geriibrt wird.*) Nun wird die nur leidht
serlafjene Butter nod) gut daruntergemengt, indem die fidh
su unterjt befindende Buttermild) weggejdiittet wird, da
Diefelbe Die Seige leidht {pedig madht. Die Mafje in die gut aus-
geftrichenen und mit Qehl ausdgeftaubten Formden gefiillt und
diefe auf das Kudenbled geftellt. Wadhdem der Ofen ridhtig
angebeizt ift, wird dad Badbled) in die Wlitte ded Dfensd
gejchoben und die Mafle ca. 30—40 Minuten gebaden, wie im
Rapitel ,Bom Baden” angegeben.

OMandeltorte.

1 Pfund Guder, 7 Gier, 1 Gitrone, 1 Pjund andeln
pder Qiifje (gerieben).

Quder und dasd Gelbe der Gier werden jhaumig geriihrt,
pie QMandeln werden daruntergemijdt, die Fitrone abgerieben
und der Saft bagugegeben und gulest dDer Sdhnee der Gier dDar-
untergezogen. Wadzeit ca. 1 Stunde, wie allgemein angegeben.

dipfelpfannfuchen.

Fiir 6—8 Perjonen. Drei in AMild) eingeweidhte und feft
auggedriidte Weden (180 Gramm Weifbrot), */+ Kilo gefdhdlte
und in feine Bldattchen gejdhnittene jaure Apfel, 125 Gramm
Buder, 6 Gier, 60—125 Gramm jiifje Butter, eine Prije Salz,
eine halbe Bitronenjdhale, 60—125 Gramm Alandeln, 2 Lifel
RKiridhmafjer.

Grit wird der Guder iiber die Apfel geftreut, hernad) das
Kirjdafjer iiber den Guder und die Apfel gejprengt und die
dipfel eine halbe Stunde ftehen gelafjen, auf welde Weife fie
fiif und miirbe werden. Dann werden die ausdgedriicten Weden
in Der QBufter geddampft big fie troden find, alled in eine
Sdiiflel angeridhtet, die geriebenen Mandeln, Bitronenjhale

*) Bitte Ru[[e geritbrten Butterteige auf bdiefe UBeife zu bereiten
(Butter zuletst), da fie diel befler geraten.
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joie Galz dagugegeben, bann nad) und nadh die Gigelb und
ulest die Qpfel damit bermengt. Aun werden die zu fteifem
Gdynee gejdhlagenen Giweil leidht unter die Mafle gemijdht,
alled in eine mit Wutter beftrichene und mit Paniermeh! auss
geftreute Form gefiillt und etiva 40—50 NMinuten gebaden.
Qadh) dem Baden wird der Pfannfudhen einige Minuten in
der Form abfiiblen gelafjen, forgfdltig geftiirat, mit geftoBenem
Guder beftreut und warm jerbiert.

Qlpfeltorte.

150 Gramm Bufter, 150 Gramm Guder, 150 Gramm
Qtehl, 1!/ Pfund gute jduerliche Apfel, 3 Gier.

Die Apfel werden gejddlt, mit etmasd Juder und etwas
QRum  benet und furge Beit fteben gelafjen. Butter und
Guder merden gut verriibrf, die Gier und das WiehH! dazu-
gegeben und in eine Springform gefiillt (26 Gentimeter). Die
Apfel legt man in Spelten darauf. Badzeit ca. 1 Stunde, wie
allgentein angegebern.

Sebr gut jhmedt aud ein Guf dariiber, den man folgender=
mapen bereitet: Aan jdlagt 50 Gramm Guder mit 3 Gigelb
und zieht den Eijdhnee darunter. Sobald die Torte eine halbe
Gtunde gebaden hat, giet man den Gup dariiber und backt
noch eine Halbe Stunde bei gleicher Temperatur.

Raftanientorte.

10 mittelgrofe Raftanien, 120 Gramm Butter, 120 Gramm
Buder, 5 Gier, 80 Gramm Mandeln.

Die Kaftanien werden gerditet, gejdhdlt und nad) dem Gr-
falten durd) die QMandelmiihle getrieben. Dann riibrt man
pie Butter haumig, fest den Suder Hingu, riibrt nadh und nad
pie fiinf Gigelb (ein8 nad) dem anbdern) bdaran, -Dann bdie
Kaftanien und die mit der Schale durd) die AMiible ge-
‘ triebenen Qandeln. Gulest toiirgt man mit etwasd Jimt und
[ geriebener Gitronenfdhale und gieht Dden fteifen Schnee der
@ier Darunter. Die Mafle wird in eine mit Butter beftridene
Dorm gefiillt und bei etwas ftdrferer ald mdpige Hige ca.
45—b50 Ainuten gebaden.
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Qltan fann diefe Torte aud) mit eingemadhten ausdgefteinten
Rirfdhen fiillen. Dann qgibt man uerit nur die Hdlfte der
Qafle in die Form, dann die Nirfchen und ulest den Reft
Der Qafe.

Sdhotoladentorte.

70 Gramm DBufter, 140 Gramm JGuder, 140 Gramm
Sdyofolade, 85 Gramm QUlehl, 6 Gier.

Butter, Gucder und bdie erweidite Sdofolade werden
jchaumig geriibrt. Dann gibt man die fechs Sigelb, dad Alebh,
aulest Den Scdhnee der Gier bazu und badt die Sorte bei mapiger
Hise 1—1'/+ Stunden.

Aad) dDem Grfalten wird die Torte halbiert und mit folgender
Creme gefiillt:

70 Gramm Buder werden mit zwei Ehlofjel Wafjer lau er=
wdrmt, mit 150 Gramm feiner Scdofolade glatt geriibrt und
auf fleiner Flamme jo lange gefodht, bid die Alafje anfdngt,
Didlidh au werden. Die Sdofolade wird faltgeftellt und bid
saum vdlligen Erialten geriihrt. Qun wird dad Gange mit
3 Gigelb ca. 10 Qlinuten glatt geriibrt und mit /s Liter fteif=
gejchlagener, fiijer Sabne bermengt.

Ganbdtorte.

125 Gramm DButter, 250 Gramm Fuder, 125 Gramm
QMaizena oder Guftin, 1256 Gramm Weizenmehl, 4 Gier, 1 See~
[6ffel Banillin, 1 Seeldifel Badpulver.

OMan [Gpt die Butter auf dem Wallerbad gergeben, fiigt
nad) und nad Maizena und NMehl gemijdht binzu und vers
rithrt gut. Qudcer, Gier und Fulet Badpulber werden lang=
jam und unter fortwdbrendem Riihren beigegeben. un badkt
man bdie Mafje in einer Gpringjorm eftva 1 Stunde bei
mdpiger dise.

Cantonenfuchen.

250 Gramm DButter, 200 Gramm Guder, 300 Sramm Nleh!,
6 gange Gier, Dag Qbgeriebene einer Jitrone, 125 Gramm
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Gultaninen, 125 Gramm eingemadte Rirjden, 125 Gramm
Gitronat, eine Alefjeripige Triebjals.

QButter und Guder werden jdhaumig geriihrt, das Alehl,
Die gangen Gier, joivie die iibrigen Butaten hingugefiigt. (Die
Rirjdpen tranft man mit Ruml) Dad Hirfdhorn-(Sriebs)
©al3 daruntergegogen, in eine Konigdfudjenform gefiillt und
bei mdpiger &ige ca. 50—60 inuten gebaden.

Konfeft, dDas ftarfe Hise gebraudt.
MBldtterteig.

500 Gramm feines Weizenmebhl (porher falt geftellt) wird
auf dem Qudelbrett aufgehdufelt, Dagu nad) und nad) /2 Liter
Paffer mit jaurem Rabm gegoflen und au einem feften Teig
gefnetet, in weldyen porher ettiva 10 Sramm Salz geftreut, bann
wird Der Teig efiva fingerdid ausgewalt, [z Pjund falte
DButter in die Witte gelegt und der Teig don allen Geiten
eingejchlagen (dhnlidh wie eine Serbiette zujammengelegt wird)
und dann fingerdid ausdgetwallt und jo weiter (6—7 mal), da=
gwijchen (a5t man den Teig 10 NMinuten auf Gid ruhen. Fum
Sdluf fann er in beliebige Formen gejdnitten und zu fleinen
und groen Torten bermendet twerden. udh fann er mit
Gigelb abgepinfelt und mit Guder beftreut werden. Der Ofen
mup bei Dldtterteig ftetd jtdarter al8 normal angebeizt werden,
fo Dap einme jtarf jtechende Hige piirbar ift. Alach erfolgter
Kleinftellung wird der MBldtterteig jofort eingejhoben und
10—15 9Rinuten gebacken.

Gefiillte Horndhen (altes Wiener Rezept).

250 Gramm Qlebl, 200 Gramm Butter, 2 Gier, 1—2 Ep-
[Bffel fiipen Rabhm, etivad Hefe und Salj.

Dag Mehl wird mit der Butter abgebrojelt, ein Eitweih
und zwei Gigelb dDagugemengt und mit der im Rabhm aufe
gegangenen und gefalzenen &Hefe verarbeitet. Alachdem der
Seig eine hHalbe Stunde an nidht zu faltem Ort gegangen,
wird er auf Qefjerriidendide ausdgewallt, in gleidhmdpige
Dreiecte bon 15 Gentimeter Geitenldnge gejchnitten. Auf jedesd
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Dreied fommt ein halber Feeliffel poll §imbeers oder Erd-
beermarmelade. Die Breitfeite ded Teiges wird hinidiber- und
Die Gpife beriibergejdhlagen, die beiden Enbden zu Hornden
eingebogen. Te zehn Gtiid werden auf dasd mit Butter ein=
gefettete Badbled) gelegt und mit dem iibriggebliebenen Gi-
weip abgepinfelt. Anbeizen des Ofend und Badeit wie oben=
[tebend angegeben bei Blitterteig. Aad) dem Baden werden
fie mit Buder iiberftreut.

Konfeft, das {Hhwdadhere Hitse gebraudt.
Konfeft allerlei Art.

QNadydem der Ofen ridhtig angebeizt ift, wird das Gebdd
in die QUitte Ded Ofensd gejdoben und in 10—20 Ainuten
lidhtgelb gebaden, Banillebregeln, Marzipanlederli und Kaens=
sungen werden ebenfalld jo gebaden.

Diiten mit SHhlagjiabhne.

3 Gier, ebenjojhwer Staubzuder und 76 Gramm Ulehl.

Die Gier werden mit dem Guder und dem Mehl qut pers
riibrt. Dasd Badbledh) wird gut mit Butter beftrichen und an
fed)8 Stellen je ein Ehlbfel voll Teig diinn ausgeftrichen und
im beipen Ofen auf oberften Rinnen wdhrend ca. 5—10 ti-
nuten hellgelb gebaden. Dann mit einem diinnen Wlefler, dasd
etinag angefettet, bom Bled) jorgfaltig abgelsit und zur Diiten-
form iibereinandergejdlagen. Bor dem Serbieren werden die
erfalteten Diiten mit Shlagjahne gefiillt.

Slorventiner Auflauf.

Y2 Pfund gute Apfel, '/« Pfund Rofinen, /« Pfund
Butter, '/« Pfund Aehl, [+ Bfund Guder, 6 Gier, /s Liter
ONild, eine halbe abgeriebene JGitrone, jiie Alandeln, eine
AMefjeripige feiner Gimt.

Die Apfel werden gefdhilt, in Stiide gefdnitten, mit den
QRofinen permifcht und in die mit Butter audgeftrichene Form
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gefiillt. Die Hdlfte der Bufter ird gejdmolzen, mit der F
il und dem WMiehl jo lange auf dem Feuer perriihrt, bis
fich die Qafle pom Topfe [5ft. — Die iibrige Butter wird
gerriibrt, mit Den Gidottern vermifdht, Guder, Gitronenjdale,
Nandeln und Gimi hinzugefiigt und die gu Schnee gejdhlagenen
Giteifs leidht Daruntergeriihrt. Dad Gange wird iiber die Apfel
gefiillt und ca. 40—50 NMinuten, oie im Kapitel , Bom Baden*
angegeben, gebaden.

H PBarmer Gitronenpudding.
i J 1l¢ Qiter SGabne, /2 Riter AMildh, 2—3 Gplsfiel Suder, "
| 54 ®ramm ANtepl, die Gdhale einer halben QGitrone, b Gigelb,
Gimweifs von den 5 Giern.

aRtild), Gahne, Guder und Alehl wird qut verquirlt, dann
aufgefodht und, damit fich feine Haut bildet, [dngere Geit ge-
riiprt. Dann fommt die JGitrone, dad Gigelb und zulest der
Gierjchnee darunter. Jn einer Form in mdpig warmem Ofen
gebaden foie im borbergehenden Regept angegeben.

diberrefte bon WMildhreid

[aflen fich gut zu einem twohljdhmedenden uilauf veriverten. I
I QAuf ca. /2 Pjund nimmt man 3 Eidotter, ein enig faure

©abne und etwasd Guder jowie dasd zu Gdnee gejdhlagene
Gimeih. Man ftreicht eine Wuflaufform mit Butter aus, illt
| eine &didht (die Sdlfte) Reid binein, bededt bdiefe mit
I gefdymorten Friichten und legt nod) eine Reisdede bdariiber.

Die Badzeit betrdgt ca. 50 Qinuten, im iibrigen ridjte man
! fich nady den QAngaben wie im RKapitel ,Bom Baden”. |

- | Rleines Gebdd.

i AMiirbe Halbmonde,
100 Gramm Mebhl, 100 Gramm Butter, 3 hartgefodhte

Gigelb. Gur ®lajur: 120 Gramm OStaubzuder, 1'[z Loffel
Qitronenjaft.

‘| Das Mehl wird auf dad Nudelbrett gefiebt, die Butter
mit einem Qefjer Daruntergeidnitten, die Bigelb durd) ein
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Bieb getrieben, mit dem Guder dazugegeben. Die Mafle wird
mit mdglidfi falten $dnden gqut verinetef, worauf fie eine
Stunde in der Kdlte ruben mup. Dann wird fie mefjerriiden=
Did ausgemwallt, fticht Halbmonde aus, fest diefe auf ein eine
gefetteted Bleh und badt fie 10—20 Winuten gelb. Sonft
ie im Kapitel ,Bom Baden”. QAad) dem Baden beftreicht
man fie mit Gitronenglajur.

Banillebrot.

2 gange Gier, 2 @igelb, /2 Pfund JGuder, 300 Gramm
Mehl, dDag Wlarf einer DHalben Wanilejdhote. Fur Glafur:
100 Gramm Gtaubzuder, 2 GjlSffel Orangebliitentwafler.

Die Gier und Gigelb werden mit dem Buder eine Halbe
Gtunbde geriihrt, dad BVanillemarf und das gefiebte Mehl hinein=
gearbeitet und der Seig auf dem Wellbrett einen halben Jen-
timeter did audgemallt. Qun ftiht man mit einer Ringform
Brotden ab, fest diefe auf ein vorbereiteted Bledh und [aft fie
iiber Nadht ftehen. Qtan badt fie in fehr mdbiger Hise 40 bis
50 Qinuten, jo dah fie nur hellgelb gefdrbt find, und iiberzieht
fie nad) bem Baden nod) Heip mit der aus Staubzucer und
Orangebliitenwafjer Hergeftellten Glafur.

AUnisplasden.

4 Gier, /2 Pfund Guder, 1 Gpldfel Anis, 300 Gramm
qut frocenes QRehl.

Gemijcht und gebaden wie miirbe Halbmonde.

Sdlofitengel.

150 Gramm QRebl, 45 Gramm Guder, 25 Gramm Butter,
1 @i, 2 ftarfe QMefjeripigen Oetfers Badpulper.

Qtehl, Guder, Butter, i und Badpulver werden auf dem
Qubdelbrett zujammengearbeitet und der Feig eine Stunde
lang gum Qusruben in einen fiihlen Raum gelegt. Sodann
wallt man ihn fo diinn al8 moglidh aus, fdhneidet 1!/2 Jen-
timeter breite und 10 Bentimeter lange Stangen dabon, fest
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Diefe auf ein beftrichenes PBled), driidt mit einer gegacten
Ciille dreimal ein und badt fie bann Hellgeld nad) allgemeinen
QAngaben ca. 15—20 Qinuten.

Gdyofoladenfonfeft.

4 Gimweif werden zu Scdhnee gejdlagen, !/+ Pfund gerie-
bene &chofolade, 1 Pfund Guder, gut durdeinandermengen,
pann Den Seig auswallen, ausftecdhen und auf Oblaten bei
febr mdfiger Hite mehr gefrodnet ald gebaden.

gimtfterne.
3 Gimeip su Schnee {hlagen, mit /2 Pfund Suder |dHaumig
riibren, /2 Pfund gejchdlte geriebene Qlandeln, 1 EHloffel

3imt, 1 Gjldffel Nelfengewiirg, gut verarbeiten, auswallen,
Sterne ausgjtechen, auf Oblaten wie Sdyofolabenfonfeft baden.

OMlocfen.

4 gange Gier werden mit /2 Pfund Buder eine Halbe
Stunbde geriihrt, dann fommt jobiel Mehl hinzu, bid der Feig
nidt mebr [Guft, auf Oblaten $Hdufden fegen und langjam
baden. gu ftarfe $ige jchadet.

gur Beadytung! Alle Feige, denen fein Weh[ bHinzu-
gefesst ird, diicfen nicht unmittelbar ,bacten”, jondern gewifjers
mafen nur gut ,getroctnet” werden.
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