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EDUARD ARMBRUSTER Beste Bezugsquelle fiir

Damen- und He rr:f:nl-:ﬂn fektion

Gewitrztorner, 10 Gramm in Wiirfel gefdhnittener roher 2Teer-
vettig, dte Bldtter von 1 bis 1 ausgewadienen Ejtragonitenagel,
| Lorbeerblatt, 5 Gramm Senfférner geftrent. Das Ganze wird
tibergojfen mit Fochendem Effig (/s Liter auf 1 Dfund etngeleqgte
Gurien), weldier nach 5—4 Tagen wieder abgegoffen, nochmals
getocht und Fochend wieder iiber die Gurfen gegeben wird. —

Smden fich beim Einlegen der Gurfen in die Emmadyalafer
besw. Topfe weiche Stitcfe vor, o entferne man Otefelben; es
onirfen mir harte ®Gurfen eingeleat wwerden,

RKuchenbickeret.

[85. Vledfudien (Butterfudien) Sur Herijtellung eines
Sutterfuchens von ungefahr 1 Aleter £dnge und 50 Centimeter
Sreite macht man einen Teig aus 3 Pfund Ulehl, 16 Phund
Sutter, 1o Pfund Suder, 1 geftrichenen E{ISffel Salz, 3/ ELiter
Ml und 90 Gramm Hefe (oder 50 Gramm Badpulver), welde
Stoffe (mit Ausnahme des Badpulvers) nicht Falt fein diirfen.
Die hefe wird vorher mit 15 Liter ATl aufaeldft und mit e
Siter Ulehl vermengt an einem warmen @Orte (mindeftens s
Stunde) um Adufgehen gebracht. IDdhrenddeffen werden Ulehl,
Sutter, SHucder, Salz und 2tildhy (34 ELiter) sufammen gefnetet:
it dte Hefe aufgegangen, fo wird fie dem Teige 3ugefelt und
mit demfelben {o lange durcdhfnetet, bis der Teig nicht mehr an
den Singern flebt. Der fertige Teig wird nun 3 Stunden in einem
warmen Kaum in der Adhe des Mfens, mit etnem Tuch bededt,
suin Aufgehen hingeftellt. Jijt dies erfolagt, dann wird der Teig
ausgerollt und auf ein, mit eciner Spedjchwarte abgericbenes
Blech gebradit, auf weldhem er gut aufgehen muf, bevor er in
oent Ofen fommt; mn der Badijtube beim Bdder ift dazu ungefahe
15 Stunde erforderlich. Dann wird der Kuchen mit serlaffener
Butter leicht Dbeftrichen, mit 14 Phund Suder und o Piund
gertebenen 2Ulandeln over mur mit Sucker allein beftrent und
wenn Oer Kuchen aus dem @Ofen Fommt und noch warm ijt,
wird nod) etwas jerlafjene Butter itberaepinfelt. Der Huchen
(chmectt am befjten, wenn er nicht fehr didd gemacht wird. Stellt
man laus 3 Pfund 2Tehl einen Kudhen in der angegebenen Brofe
her, dann wurd er ungefahr 11 Centimeter ftart.

184. Tetg 3n Objttuden. ian nehme 250 Gramm ATehl,
[0 Gramm Badpulver, wie man es in der Regel 3zu Faufen
befommt, 50—60 Gramm Scymal3, ebenfo viel Bufter wnd
fiter Daffer, Pnete alles zu dichtem Teig, [affe thn an #Hihlem
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