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Sucder ¢« Bacdmwerk,

viebener Hafelnuglern gewicfelt, dod) fo, daf er gur
.ﬁﬁffn fichtbar it  SE man nup mit Cinwicdeln fers
tig , fo werdenr allemal 3 folcher eingewickelfen Kernen
sujammen genontmen (wovon bad {pibige Lheil der
Serne unten ju jteben fommt); unten, wo der eig
obnedief leer ift, sufammen gedrudt, daf ed nur ein
Stiel wird, welched dann wie ein QHMH{LI]LH Hajel

nufje mlﬁrfhl‘ fie werden fodann auf einem mit el
leicht beftveutem Blech fchon duntelgelb gebacten, nadje
fer oben au ben Bacfen mit Eiweif befividyen, recht
ftarf mit griunem Sucker belegt und ein wenig gee
troctiet,

088. ®lafirtesRaftanien, — Man fodt Kafias
nien ﬂa[’n sientlid) weidy fchalt fie, fioft fie mit
efwad  Nofenwafier und Sucfer rvedit zart, formirt
bannt wieder Kaftanien daraus, !EL;; fie eine IWeile
fo liegen, Hnmmreu focit man Suder mit frijdem

Waffer, verichaumt ibn qut, [autert ihn mir efnad
quLhIaqnth Eiwetff, und fmd*t ihn, big ber Sucer,
wentt man ein naffes Holzchen daveint taucht, und baun
wiedber it falted Waffer f{tectt, wie @_ﬁfa:?r wird , und
bricht , wenn man mit den 3abnen darvauf beift. Die
Saftanien werben nun an fpise Holychen gefectt,
beit Sucker, in weldien man eint -wenig Citronenjaft ges
than bat, getaucht, dbann eine Weile 1ber dem Fuder
gebalten, bi3 fie abgetropft find, und der Jucfer davam
bart iff, dann auf ein ®ejchire qclegt St man dbamit
fmnj, o wird jedbe Sajtanie n e hub!ch frausg gr:,-
fchnittened Dapier gewictelt, docdh 10, daf fie ausd dem
fraufen bervor fieht,

089. 3wiebac. — 1 ‘Uft“ Mebl, welcdhed redyt
fein fepr muf, wird i die Warme gefiellt, dann mit
einem  Loffelvoll Bierhefe und lauecr MMild) ein Vors
teig gemacht, weun er geganjen iff, nimme man ¥4
Sdyopypen laue IMildy, {,..f,’,, m"ﬂ qe(rol_i:nm Sucter, s
Dfund jergangene Butter, 3 'Cier, etwad geflofenen
Anis y arbeitet den Leig, bﬁ er [uh vomt Loffel ablofE,
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332 Biergebnter AL dnitt,

[agt ihn bamn  wieder gebew: it bief gefdhebert, fo
fet man ﬁmhfﬂtu in der Grofe eines Kreuzerbroded
auf ein Bled), [4ft fie nodymalsd geben, backt fie fchon

gelb. Wenn ed erfaltet iff in Scnitten gejchnitten
und fdyon geroftet.

990, Mitrbe Bregelden. — Gin Pfund Meht
wird i eine Schiffel gethan, mit jwei LWifelvoll Hefe
und lauer SMilch ein BVorteig gemadht, [4Ht ihn
fchon gebent, dann [4Gt man 12 Yoth Butter zergeben,
madit damit nebf der ndthigen lamen MWeildh und ein
wentg Jofenwafjer, etwasd feinem Salz und einem guten
Euffelmjﬂf fein gefiofenem Sucfer einen Lelg wie ein
Brodteig arbeitet thn vecht ftarf, [aFt ihn ein wenig
gebert, formirt damn Bregeldyen daraus, [egt fie auf
ettt mit Nl gang leicht beftreuted Bledh, [t fie
wieder gut gehen; beftveicht fie mit jerfchlagencn Giern,
und bacft fie etwas langfam vecht fchon bochaelb, nadys
Dem werben fie gut mit Butter befiveut,

991. Murber Hefenteig su verfdicdenem
Saffees oder Lheebrod. — 3 P, fehr feinesd
Wiehl wird in eine Seiffel genommen, mit 3 bis 4
COffelvoll. Hefen und 1 Scjoppen warmer Milch ein
Bortetg gemacht, und dann recht gut gehen lafjen, bHid
er wieder gufammenfallt. Nun wird von dem Nebl,
weldhes vom Borteig ubrig ift, mit tauer Mildh, 3
Ciern, einem Eleinen Loffevoll fein gefiofenen Sucter, ets
was wenigem Saly ein dicfer Teig gemadit, dann. dex
Borteig dasit gethban und fehr gut mit einander vers
arbeitet, Dann verarbeitet man 1%, Dfd, Butter febr
gut, unbd arvbeitet fie fehr gut in dben Teig; [4ft dann
dert Leig wieder geben, formirt nacy Belieben Brobds
dyent, Brepeldyert, Stangdhen und andered mehr daraus,
LGBt fie auf einem mit Butter leicht befirichenen Bledy
nody einmal gehen, befiveichts mit Ciern, und backtd
aledana i einem nidht 3u Deifen Ofen {chon gelb.
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