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lauwarmer Gabne gequirlt dagu getan, 65 Gramm [au-
warme Butter, 30 Gramm Jucker, '/, Sitrone darauf
abgerieben, 6—8 biltere und 12 Gtiick fitge Wandeln fein
gelfoBen, jowie einige ERldffel voll kleine, gutgewajchene
und wieder abgefrocknete Rofinen, 45 Granun frockene
$Hefen, mit ein wenig Raltem Wafjfer aufgeweicht, dagzu
genonunen; alles recht durcheinander gearbeifef, am beften
mif den Hinden. Widbrenddem find 250 Gramm recht
frifder frockener Quark mit der Riihrkeule gejchmeidig
gerithrt, und 3war in einer fehr warmen Sdiijjel, jo dap
per Quark [au liberichlagen ijff. Fun wird das Ganze
mit ein wenig Sal3 gemijd)f und alles ujammen durch=
geknefet, %/, Gtunde an einem lauwarmen Ort aufgebhen
gelafjen, dann runde BVrotchen davon gemadyt und in die
Cierformen, die warm geftellf waren, und in denen nufp-
grop Butter gergangen iff, getan; fie werden erff auf einer
Geife 1/, Stunde gebacken, gewendet und nody !/, Stunde
backen gelafjen. Man Rann fie ebenfalls (dywimmend
im 2usbackefetf, 3u dem Albin jehr gut verwendbar, backen,
mif Sucker beffreen und auch mit Kompotf oder Salat
effe, dann macht man fie aber efwas RKleiner.

116. Gebackene Topjennudem. 7 Deka Schmal;,
7 Deka Fopfen rithrt man fein, jdldgt 6 ganze Eier
binein, 5 Degiliter Obers, 2 Deka Germ, Salz, joviel
Atehl, dap ein nidht gu fejter Teig wird, jchldgt ihn ab,
lapt thn die Hiljte aujgehen, madyt davon Pubdeln, gibt
jie auf ein gejdymierfes Bledh, bejtreicht jie mit Eierklar,
bejdbt fie mit Jucker, [dft fie nodymals aufgehen und
badkt fie jchon braun im Robr.

117. RingerRuchen. 15 Daka Zopfen, 6 Dotter,
15 Deka jerlafjene Buiter, 10 Deka Sudker, 8 Deka
Jitronaf, 10 Deka Aofinen, 8 Deka gehackte Mandeln
oder Ttiiffe, Jifronenjdhalen, Jimt, '/, Zafle Rabhm
pder Obers, '/, ®las Wein, mengt man durdyeinander,
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