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den Beigufy auf dem Herde big zum Kochen. Er muf fehr vor-
{idtig angevidhtet terden, damit er nicht gevinnt.
Bubereitungszeit: /2 Stunbe.

X. Suden.
117. Dider Kirjhentudjen.
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Die Brotdjen werden in falted Waffer eingelegt, twenn fie weidh
find, feft auggedriicit und gut verftampit. Die Butter wird jdaumig
geriihrt und nad) und nad) werden die Eigelb, Jucker, Jimt und
die Britchen zugegeben. Sulebt mengt man die Livjchen und den
fteifen Gierjchnee davunter, fitllt die Veaffe in eine mit Butter be-
jtrichene und mit Weckbrofamen beftvente Fovm und backt den Kudhen
etiva 1 Stunde im Backofen.

Statt Kicjchen fann man aunc) in Wiirfel gejdnittene Apfel
dagunehmen. Jn diefem Fall fitgt man nod) etiva 50 g Eleine Rofinen bei.

Bubereitungdzeit: 2 Stunben.

118. $eidelbeerfudyen.
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Sn die Mitte Des ertwdrmten Wehle3d mad)t man eine BVertiefuny,
rithrt zuerft die mit lauwarmer Mild) und etwad Juder aufgeldjte
$Hefe und alddann die iibrigen erwdrmten Butaten: Ei, Butter,
Milch, Bucker und Salz Hinein und jchldgt den Teig, big er fid) von
der ©diifjel [Ht. Nun [EEt man ihn etwa 1 Stunde geben, wellt ihn
dann diinn aud und belegt ein gut mit Butter beftridhenes Kudenbledy
damit. Am Rand wird der Teig aufgeftellt. Die belefenen Heidels
beeren terden mit geriebenem Bwiebact vermengt und auf dem Teig
verteilt, Der Kuchen wird in Heifem Ofen etwa 'z Stunde ge-
baden und nod) warm veidhli) mit Bucer und Bimt bejtreut.

Bubereitunggzeit : 2'/.—3 Stunben.

119. Bwetjdgenfuden.
Fiir 4—6 Perfonen:
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Die Butter wird {dhaumig geriihrt und mit Weehl, WMilch, i und
1 Prife Salz vermengt; zulebt gibt man dad BVacdpulver ju, nimmt
dben Teig auf dasd Wellbrett und {dhafft ihn, bid er glatt ift. AlB-
dann wird er jiemlich ditnn audgewellt und auf ein mit Butter ge-
ftrichenes Bled) gelegt. Den itberhingenden Teig jcbligt man um
und formt einen gleichmdpigen Rand darausd. Der Kuchen wird nun
mit Den ausdgefteinten Bwetjhgen belegt, in gutem Ofen gebaden
und nod) Heif mit Sucfer beftreut. Dev Teig fann aud) mit anderen
Dbjt belegt twerben, eignet fid) aber am bejten fiiv Jwetjd)gen.
Bubereitungsseit: 1—1%: Stunbve.
120. Nateonfudjen.
it 4—6 Perjonen:
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Die Butter wird fdhaumig geriifrt; fodann werden nacheinander
Buder, Gigelb, dag Abgeriebene /= Jitrone, Vehl und Badpulver
sugegeben. Bulet mengt man den Schnee der Cier leicht darunter,
fitllt bie Mafje in eine mit Butter beftrichene und mit Dtehl oder
Wectbrojamen beftvente Form und jdyiebt diefelbe jofort in den Ofen.
Der Kudjen wird etwa /> Stunde gebacken.

Bubereitungszeit: 1 Stunbe.

121. Zimtfudyen.
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Man Dbereitet einen guten Hefeteig zu (fiehe Dampfnudeln
No. 96), wellt ifn ziemlich bid aus, legt ihn auf ein mit Butter
beftrichened Ruchenbledh) und [(Gft ihn gehen. Sobann beftreicht
man ihn mit Ciwei, jtreut groben Buder, Simt und Wectbrofamen
darauf, belegt ihn mit VutterjtitcEdyen und bkt den Kuchen etwa
2 Stunde tm Backofen.

Bubereitungsdzeit: 2—2%: Stunben.

XI. &}Imw *“mflucrl’.
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Der Jucker wird mit den Giern und dem Ubgeriebenen bder
Bitrone 1 Stunde geriifrt. Sodann fchafft man bas Mehl darunter,
nimmt den Teig anf dad Nudelbrett nnd wellt ihn /= cm dik ans.
Die Springerle werden mit dem Mobdel audgedriicft, mit einem
6%
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