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EDUARD ARMBRUSTER 21 Boste Bezugsquelle filr

men- und Herren l:r:lni'ak.tlﬂn
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Drte 1/ :ntuns.c ruben, rolle thn aus, belege mit @bt uui‘.} bacte
bet gquter Hifse

185. TWideltuden. Hiersu {ind exforderlich: 2 Pfund ATehl,

L Piund Butter; s Pund Suder, 75 Gramm Hefe [obel ca.
"H Gramm Wncfpultu ), 1o Liter ETH[J}, 1/4 QTunb gejtofene
jupe Zitandeln, 15 Ppund 5111&11119111:{:11, /1 Phund feingejchnit=
te h.:~ Citronat, jowie 8 Gramm geftofener Simmt. Alle diefe
Stoffe muijfen s Tag oder 1| Llacht porher in einem warmen
Raume geftanden haben. Die Hefe wird mit einem Teil der
J Auilchy (/s Liter) aufgeldft und mit vis Liter 2Ulehl vermengt an
einem warmen Mrt sum dufgehen gebradyt, die iibrige ATildh
wird mit dem tehl, 16 Phund Butter, 14 Phumd Suder und
| {E_cclf:"-ffd Sal3 su einem Teig verfnetet, welcher, nachdem ihm
noch dte Hefe zugejeft worden und er damit durchinetet wurde,
5 Stunden an emem warmen Orte mit einem Tuch bedeckt zum
Aufaehen jtehen nmh. Dann wird der Teig fingerdick ausgerollt,
Oer Ruchen auf der Mberflache mit serlajfener Butter befjtrichen,
mit 1/, prmxb ouder, 1y Pund Utandeln, 15 Pund Sultan-
rojten, 1/ Cifronat und 8 Gramm Simmt beftreut und [ofe
aufgewictelt. JLierquj wird der jujammengewictelte Hurchen auf
etn Blech gelegt (in Form eines einfachen BVrotes, oder als Hrans
oder l}a{[ﬂnﬁnb}, sum 2dufaehen noch ungefdahr 1 Stunde an einen
warmen Ort geftellt und dVarvauf gebadlen.

186. Topj= oder Napiluden. 50 Gramm Hefe werden,
mit Yz Liter lilch aufgeldt, an einen madgig warmen Ot 15
Stunde vor Oem 2Annihren des Huchens sum Aufgehen gefjtellt
Dann wird Oie Hefe (oder ca. 30 Gramm BBacdpulver) mit 154
Pfund Butter, welche su Sahne gejdhlagen wurde, 6 Ewoftern,
s Phund Sducer, 55 Liter 3]1’11‘[‘3 — jodafg im ganzen L Liter
hlch sur Derwendung fommt —, 10 Stitck geriebenen Zliandeln,
der Schale von emer Citrone und 11/s Prund tehl 3u einem Teig
wfammengerithet. Wenn diefer fo lanage gerithrt ift, bis er
Blajen [chlagt, wird noch 14 PDiund Sultanrvofinen und das szu
Schnee gefchlagene Etmu[ pon 6 &rern 3ugerithrt und der Teig
alsdamn in eine mit Butter mlhm]tudﬁmu Kuchenform (T ::pf
oder lapf) getan, in derfelben in [—I15 Stunde sum Aufgehen
Ec?ad}t und ungefahr [ Stunde in ziemlich heigem Dfen ge-
acfen.

18¢. Wanrbteigtudyen, 2Aus [ Prund UTehl, 1o PfO. Butter
(oder 14y Pfumd Schweinefchmaly und 1/ {qunb Butter), 1/
Prund .;jur:l':‘er, 2 ganzen Etern, {&bIoffr:I Sahne oder Iﬁt[d”
=] I Prife Sal; und nach Belieben [ Sticchen serftofener Vanille
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