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Man focht den Polentagriep in bdie fiebende Mildh ein und lapt died erfalten.
Dann treibt man die Cidotter ab, mengt den Polentabrei, den Bucker, den fejt
gejchlagenen Schnee der Eimei und daz Vadpulver bei, vervithrt alled gut und
freicht die Maffe auf ein mit Fett verfehenes Blech auf. Der Rudhen wird langfam
gebacferr. Wenn eine fette Rrufte entfteht, wird er mit Powidl beftricgen und fertig
gebacten. Sn sierlidhe Stiide gejhnitten, tird der Kuchen mit Juder und Jimt bejtreut.

Bucbteln ausd Weizenbrotmebhl.

3 Defa Germ,

2 Gier,

36 Defa Weizenbrotmebh!,

12 Defa Reismeh!,

10 Defa Butter,

6 Defa Buder,

eine Prife Sals, Bitronenjchale,

3/16 Riter Mild,

3/g Kilo Topfen,

1 @i, Nofinen, Juder, Salz, nad) Ge- ; zur Fiille.
fhmac ettvad RNahm ober Poivibdl

Pean fet die Hefe mit erwdrmter Mild), etwas Mehl und Buder u einem
Dampfel an. Wenn diefes aufgegangen ift, tveibt man bdie Butter mit den Eidottern
ab, qibt da3 erwdvmte IMehl, miteinander vermengt, den Juder, Salj, -etwas
abgeriebene Bitronenjhale und dag Dampfel dazu, jhlagt den Teig ab und mengt den
Schnee pon einem Ciweify dagu. Nun lift man diefen Teig an einem warmen Ort
aufgehen. Dann wird er auf einem mit Mehl bejtaubten Brett Halbfingerdid aus-
gewalft, in biereige Schnitten gejdhnitten. Diefe terden mit der Fiille belegt und
gufammengerollt. Auf eimem mit Fett beftrichenen Blech legt man diefe Buchteln
picht mebeneinanber, beftreicht fie von allen Seiten mit Jett, alfo beim Hineingeben
in bas Bled) audh an den Seiten, lift diefe Budpteln nod) aufgehen und dann
bacfen. Wenn der Teig weid) ift, fann man nod) etwas Neehl Hinzufiigen. €3 wird
oaranf aufmerfjam gemadht, dap aber bder Teig aud) dann tweidjer bleibt, als
ein Teig, Der aus Nullermehl bereitet ift. Wenn bdie Budteln jedod) aufgehen,
gelingen fie trobdem fehr gut, nuv feen fie etwad dunfler aus. Jur Fiille wird
ber geriebene Topfen mit dem Gidotter, Juder, Salz und eventuell Rahm vermengt.
Ober man bevivendet verrithrien Poividl.

s .

BaurenFipfel.

1/, Rilo Crdipiel, Sals,

6 Defa Butter,

4 Defa Jucer,

1 @i, 1 Cidotter,

2 Defa Hefe, Mildh, Jucker, -

1/, Rilo Weizenbrot- oder Gerftenmehl,
Ribijel-Mearmelade,

Sett.

Die Crdipfel, die am Tage borher gefocht rwurdem, terben gerieben. Dann
treibt man die Butter mit dem Juder, einem gangen Ei und einem Cidotter flaumig
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