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Germinodel

Nus 1/5 kg Pebhl, 2 Eiern, 60 g Butter, 20 g Juder, 1 Prije Calj,
1/g 1 Mildy und 20 g Germ madht man einen giemlidh feften Germteig, lakt
ibn gehen, formt dann Knodel, die man nodhmals gehen lakt und in jieden-
dem Galzwafjer gut foht. Wenn fie aus dem Wafjer genommen werden,
jollen fie mit einer Gabel aufgerillen werbden, damit fie nicht jujammen:
fallen und BHart werden. Vlan |erviert fie mit brauner Butter und
Bwet|dhienrofter.

Grajer Jwicbad

Aus 20 g Germ mad)t man ein Dampferl und mijht es zu 600 g Nebhl,
bann treibt man 100 g BVutter ab, gibt 3 Dotter, 100 g Juder und 1/g 1
Mildh daju und mijdht den Abtried sum Mehl. Dann fnetet man am Brett
den Teig gut ab, mijdt etwas Wnis bazu, formt daraus 3 Weden und
lakt fie gut gehen. Dann werden die Weden mit gerflopjtem Ciweil be-
ftrichen, gebaden und nad e¢inigen Tagen in diinne Sdnitten gejdnitten,
diejelben werden in Vanillejuder gewdlzt, jum Sdhwiben aufeinander-
gelegt und dann gebaht.

Hefegugelhupf

560 g MWiehl, 200 g Butter, *s 1 Mild, 4 Dotter und 1 €t werden
verarbeitet. Jum Dampfer! nimmt man 20 g Germ. In den Teig fommen
nod) 60 g Buder, 30 g Rojinen, 20 g gejtijtelte weige Nandeln. Nian
[dt ben Kuden in der Form gehen. Die Form ift mit Butter gejdhmiert
und mit Brojel beftrent. Der Kuden wird mit halben Vlandeln verziert
und warm iiberzudert.

Kaffeebrot

Pan mat'I)t ein Dampfer]l von 15 g Germ und mengt es zu 380 g
Mehl, 60 g zerlafjener Butter, 40—50 g Juder, 2 Dotter, Calz, Rojinen,
Mandeln und zirfa /g 1 VMild). Der Teig wird wie beim Mildhbrot
behanbdelt.

Kafjeegebiid

Aus 400 g Mehl, 50 g Butter, 50 g Juder, 2 Dottern, Jitronenjdalen
und -jaft, 20 g Germ und Mildh madt man einen Germieig, den man
gut abjdlagt, raften lagt, mit zerflopftem Ci bejtreidht und badi.
Kaffeetipfert

Aus 300 g Mehl, 15 g Germ, Salz, Mild), 1 €i, 60 g Juder und
80 g Butter madht man einen Germieig, [hldagt ihn gut ab, lakt ihn rajten,
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