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bogen, auf einem befetteten Blech gehen gelafjen, bei guter Hige gebaden
und erfaltet beeift.

LQiwangen

Man madht aus 1/ 1 Mild, 1 €i, 15 g Germ, Salz und EmeI)I einen
nidht 3u diinnen Tropfteig. In Limangenformen I[ikt man Butter heip
wetrden und badt dann die Limwanzen heraus. Dann bejtreidht man jie mit
Marmelade und jeht je 2 ujammen.

Mildhbrot 1 :

1/5 kg Mehl, 1/4 1 Mild), 1 Dampjerl von 20 g Germ, 80 g Butter,
0 g Suder, Sal3, 30 g Vandeln und 50 g Rofinen werden ju einem
feften Teig verarbeitet. Der Teig wird eine Stunde gum Geben geftellt,
bann in 9 Teile geteilt. Dann flidht man einen Striegel. Der Giriegel mup
nodymals eine Halbe Stunde raften, dann wird er mit einem sexflopften
Ei beftrichen und gebaden (1 Stunde).

Mildhbrot 2

600 g Mehl werden mit einem Dampferl von 20 g Germ, 60 g Juder,
ungefdhr °fs 1 loumarmer Mildh, 2 Dottern und 40 g zerlafjener Butter
s einem Teig verarbeitet, vajten gelafjen, su fleinen Laibden geformt, auf
-etniem befetteten Bledh gehen gelajfen und gebaden.

Mildbrot in Kranzjorm

Aus den beim’ Mildbrot angegebenen Jutaten wird ein Germieig ge-
madht und gehen gelafjen. Dann wird der Teig in 2 Teile geteilt, diejelben
Ioder geflodhten, 3u einem RKranje gebogen, auf einem Dbefetteten Bled)
gehen gelajjen, mit sertlopftem Ei beftrichen und gebaden.

Nuptipfer]

140 g Mehl und 140 g Butter werden 3u einem Laibden vevarbeitet.
140 g Mehl, 2 Dotter, 1 Ci, Salz, Jitronenjhale und 15 g Germ werden
wie ein Strudelteig behandelt und gut abgejdlagen. Der Strubdelteig wird
ausgewalft und das erjte Laibden cingejdhlagen. Beide Teige gujamimen
werden mit dem Walfer gut gejdhlagen. Der Vorgang witd viermal ohne
Raftpaujen wiederholt und nun wird der Teig fiir 1 Stunde jum Rajten
geftellt. Dann witd der Teig ausgewalft, Dreiede ausgeradelt, Ddiele
gefiillt, eingerollt, KRipferl geformt und mit gerflopjtem Ei bejtrichen. Die
Ripfer] lagt man auf einem befetteten Bled) eine halbe Stunbde aufgebhen
und badt jie dann im Rohr.

Fiille: 250 g geriebene Niilfe, 1/s 1 gefodhte Mild, etwas gejponme-
nen uder, 1 GRISfjel Honig, geftopene Nelfen, Jimt und eine fleine
Mefferipige gemahlenen Kaffee gut vermengen.

201




	-

