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gut aufrgeben wnd bacdt bet guter bike in H50—65 2llinuten
recita.

Hrany mit Huprillung.

bl

Hutaten: 250 g tehl, 30 g J.ﬁ;ff. 30 g Butter, 40 g SHucker,
o0 g Sal;, 1 &, Yfs 1 2ild; ;ur fiillung: 150 g Liijje, 60 g
bonia, 3 Eglofrel Sabne
Hiildy, 1 abgeriebene Hitrone. Die Lliiffe werden enthiiljt

oucker, 1 Prije Himmt, 3 EFIGffe

und auch von der nmeven Scdhale befrett wnd mit Oen iibrigen
Hutaten ju emer Créme vervithrt, lfan bereite das Defenijtiict
und oen Teig in gewobnter Ieife, [afje ibn aqut aufgehen und
rolle itbn auf einem mit 2iebl beftdubten Wuche redit gleid
mdptg aus, jfretche dann dre Fillung darvauf wnd jdmeide den
eventl. dtcfaebliebenen RXand fort. Xtun bebt man mit beiden
Banden an einer Seife 0¢es Tuches und rollt fo den Teia ;3u
janumen.  2dan backt den Kranig auf eimem Oitnn gefetfefen
Bactbledhe oder flachen form, bejtreidht ibn vor dem Einjtellen
in Oen 5—6 inuten mit voller Slamme angeheijten Ofen mi
perquirltem Eigelb, bejtectt ibn an den Seiten mit feinen LUtandel
pdnen und backt den Hrang tn 45 — 50 Uilihnuten ju f{doner
lichtbrauner Xarbe

Geback mit “Bad:pulver.
Niiirbeteig.

Hum gufen Gelingen eines jeden lliirbeteiges ift es febr
wichtia, alle Sutaten maoalichit falt su verwenden. Der Teig ijt
moalichyt wenig mit oer warmen Hano ju bearbetten, man

perwende am beften einen fladhen Hol5loffel oder das Rollhols.
Das aefiebte feine 2liehl wird auf ein Bacdbrett oover Sdiijjel

—

aeaeben. A O1e Dertiefung tnmitfen oes 2liehles gibt wman
nacdh und nad)y Hucer wnd Eier, vermenat es mit dem mif
Backpulver vermifchtem 2ltebl und arbeitet julest Ote Butter

=

darunter. Dann Frefet man den Teig nur wentg mit den Hdanden
und vollt thn wiederholt mebrere iale aus, bis d1e Bulter gul
im Teig verteilt ijt. Dievauf jtelle man den Cetg nad) 2ioglichfert

eine Stunode Falt, am bejten auf Eis.
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Hafjefuchen.

oum Teig: 180 g AUtehl, '/s 1 2lildy, 60 g Butter, Prife !.
. : L caaT A e |
Salz, 30 g Hucter, 1 fleines &i, 15 g Hefe.

our Sille: 1 Pjo. Haje, 40 g 2lTebl, 1 Teeldffel Salz, 100 g
oucer, 3 Eploffel fauren Ram, 3 Eigelb, 60 g Horinthen, sum |
Belegen 15 g Butter. Das Eiweip ift su Sdnee 3u fdlagen. ¥

Huerjt bereitet nan einen Ullirbeteig. Eter und Sucfer werden |J

mit der Dalfte Oes 2ehls, das mit Backpulver vermifcht wurde, ¥

| verrithrt. Dann arbeitet man oOie febr Falte Butter, indem man [
jte in Stitcke serpfliickt und in den Teig {chldat, mit dem iibrigen 1]
| Utehl daju, bis er jich gut ausvollen [aft. 2Tt dem ferfigen I8
Leig belegt nan den Boden einer Sprinaform, Fnifft einen Rand i

hody und jtellt thn Falt, bis Oer Lelag fertig ift. Dazu viibrd #

man den Hdje ourdy ein feines Sieb, verriibrt ibn mit allen '_J‘

outaten, julebt mit dem Eierfdnee, aieft ibn daun auf den 3?

Ceig und bact den Rudyen jdmell im beifen Ofen.

.LE

Streufel-Huchen.

¥

1
Ceig=utaten: 500 g 2Utehl, 125 g Butter, 80 g Hucker, ]

| Padicdhen Badpulver, /a1 2tildy, 2 Eier. Fiir den Streufel: |

200 g Butter, 200 g Hucter, 250 — 300 g 2iehl, 1 Pdcdhen |

Danille-ducter, 10— 20 g gemabl. Simmt. Ulan rithre bdie

Butter ju Sabne, fiige Sucker, Eier, UTildh und das mit Badt-

pulver vermijchte 2Tehl hinju und verarbeite es ju einem glatten

Ceig. Xolle oiefenn 1 Hentimeter Oic aus, beftveiche ihn qut mit f

Dutfer uno jtreue oen Streufel oick Oariiber. Hu dem Streujel

[dBt man die Butter zergeben, aibt Hucler, UTehl und Simmt

binemn, rithrt ote 2lTafje bis alles gebunden hat. Dermengt dann :'IE
nocdhmals gut mit den Ddnden und ftreut ibn auf den Hudyen. ’%
Der Badofen wird 5 — 6 Ulinuten angebeist und bacft den :!
Rudien in Ulittelhise goldgelb. Badieit 30 — 45 2Ulinuten. ;
Anmerfung: Utan vergefje nie, die Flamme nad) dem Einbringen i
oes Hudyens flein ju fjtellen. _."1
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