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33, Abgetricbener Gugelhupf ouf Wienee  Aet.
"Treibe ein Halbed Phundb Butter ober Schmal} f{hon
flawmig-ab, dann' fdhlage 12 Gier, fo oft ein G, o oft
einert GHldfelvoll fchones Mebl, dann 6 LWifelvoll guten
Rafm- und ‘eben fo ‘viel Mehl, 3 CHBfFelooll Germ und
noch 6 Eploffelvoll Mehl, 'Saly, wad  nbthig ift, eine
Handwoll gewafdene Weinbeerl, eine Handvoll Jibeben,
die Rerne aber audgeldfet, fdhlage ben Teig {hdn fein ab,
befchmiere einen Mobel mit Schmaly, befae ihn mit fhiftlet
gefdnittenen Mandeln, fitlle den Teig Hinein, daf Der
Mobel  falb’ voll wird, felle ihi an einen. warmen’ Ort,
laffe ‘ihn aufgelien , bid er 'gang ‘voll wird und bade ihn-im
Rofye  lichtbraun, ftiege: i auf eine Sdyiffel, laffe- ihn

ein wenig ausihlen und gib’ihn gesuctert gir Tafel.

34. Gewshnliher Gugelhupf.

Rimm 10 Seidl feines Mehl in einen Weidling unbd
falze es. Gprudle 3 Seidl warme Mildh mit 6 gangen
Giern und 2 Gierdottern gut ab, gib  einen Bierting zers
gangenes Scdymaly und 4 Loth Prepgerm in Mildy aufge:
[58t, "bagu . tiifire. ed gut durdheinander und gib e8 in bas
Mehl. Schlage ben Teig o lange, bid er Blattern be:
fommt, gib ein Halbed Pfund Weinbeer( darunter, {hmiere
einen Model mit Butter, gib’ sur Halfte Teig inein, dede
ibn ‘mit einem Tudhe gu und Iaffeifhn aufgehen, big ber
Mobel voll ift. 6te[1e 1E)n in’g SROE)r unb bade ifn fd)on
Itc[)tbraun

35. Abgeiriebener lelg_tlbitpf‘_
- Zreibe in einem Weibling  ein Halbes Pfund Butter
unb ein falbed Phund Schmaly flaumig, ab, viihre 44 Cieys
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