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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
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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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