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Honiggebidt

300 g Mehl, 4 CHloffel heien Honig, 1 i, Nelfen, Jimt, Neugemwiirz,
200 g Juder, 1 RKaffeeldffel Natron gut abarbeiten, Formen ausiteden,
auj bejdymiertem Bled) bei guter Hige baden. Man fann das Gebid
audy beeifen.

Honigtudjen

060 g Mehl, 280 g Juder in einer Sdiifjel mijden und mit 560 g
heipem 9onig iibergieken, fehr gut tiihren, dann Kardbamomen, geftoBene
Nelfen und geftofenen Anis dazugeben und die Mafje einen Tag jtebhen
lajlen. Am nddjten Tag gibt man 4 Gier und 40 g grob geftiftelte Man-
beln und 1 g in Walfer geldfte Pottajdhe dazu. Die Majje gibt man in
. eine mit Butter beftridene Pfanne und bkt fie nidht su braun,

Sujarentrapfer]

140 g Butter jhaumig riihren, dann mit 70 g Juder, 2 Dottern und
170 g Nehl vermengen, fleine Krapfer! formen, auf ein befettetes und
bemehltes Bled) geben, in der NMitte eindriiden, mit Ciweil beftreichen und
mit grob gehadten Mandeln beftreuen, lidjtgeld baden und iibertiihlt mit
Narmelade fiillen.

Sndianerfrapien (in der Gpiegeleierpfante)

3In den fteifen Shnee von 6 Giweif |Glagt man nad) und nad) 150 g
uder, 6 Cigeld, etwas fehr fein gehadte Jitvonenjhale und BVanillezuder.
Dann werden 200 g gefiebtes Nehl leicht unterzogen, die gut gefetteten
Sormden in der Gpiegeleierpfanne drei Biertel voll Teig gefiillt und im
Bratofen gebaden. IJe jwei jeht man nad) bem Baden jujammen, indbem
man Jie etmas eindriidt und mit Vanillecreme oder Sdlagobers fiillt.
Die dupere glatte runde Fldde iibersieht man mit Sdhofoladeglajur.

Glangende Shofoladeglajur: Man it 100 ¢ Sdhotolade
mit 50 g Gtaubzuder und 4 CHloffel Waffer verfdmelzen, dann gieft man
5 g fliifliges Fett hinein. Der Guf wird heif auf die KRuden gepinfelt
und muf an warmer Stelle trodnen.

Sugwerhiderei

200 g Buder werden mit 2 Ciern abgejdlagen, dann riihrt man 200 g
Piehl und feingefichten Ingwer und 1 Miefjeripige Natron ein, walft den -
Teig aus, jticht Formen aus und bt jie. -

Sichler Baderei ‘
/4 kg Webl, 1/4 kg Butter, 140 g Suder, 170 g gejdalte, geriebene
Emanbem und 1 NMefferjpige Jimt werden u einem Miirbteig verarbeitet,
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