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alles gut vermijden, auswalten, auf Oblaten jtreidhen, Bievede [Hrneiden
und mit €i bejtreiden.

Bunter Streuzuder

Cin Haujlein mittelfeinen Krijtallzuder firbt man mit etwas roter
Cpeijefarbe (1—2 Tropfen), ein anderes Haujden mit griiner CSpeije-
. farbe. Dann breitet man den Suder aum Irodnen aus,

Pian fann nun den gefdrbten Suder eingeln vermwenden oder alle Arten
mit weifem RKriftallzuder sujammenmijden.

Teebrejerin

150 g Mehl, 30 g 3uder, 60 g Butter, 1 Dotter, Jitronenjdhale, Jimt
gu einem Teig verarbeiten, auswalfen, Bregerln formen und baden.

Teegebad

120 g Butter, 100 g uder, 1 G, 1/ 1 Mildy, 1/s kg Mehl, 1/5 Piidden
Badpulver. Van madht einen Teig, walft ihn aus, ftiht Formen aus und
badt fie.

Teejtangerl

280 g Buder werden mit 4 ganzen Ciern abgetrieben, etwas Jitronens
jajt und Baniile und 280 g Nehl eingeriihrt. Dann wird der Teig ausge-
waltt, in Gtangerl geradelt und gebaden. »

Topfentudjen

Sutaten: 250 g Pebl mit cinem halben Patet Badpulver , Badin®,
100 g Buder, 1 €i, 1 Dotter, 100 g Butter,

Siille: 20 g Butter, 1 Patet Banilleguder, 2 Dotter, 200 g Suder,
2 Lojfel Mild, 40,2 Dr. Octfers »Oujtin®, mit einem Halben Patet BVad:
pulver vermengt, 1/ kg pafjierter Topfen, 150 g Nojinen. Sdnce von
2 Citlar, :

Jubereitung: Aus den erftangefiifrien Sutaten Frnetet man einen
Zeig, vollt ihn aus, belegt den Boden und Rand einer grogeren Tortenform
und jtellt tiipl.

&iille: Die Butter riihrt man mit bem Suder, Banilleauder und den
Dottern ab, mengt die anderen Qutaten, gulest Rojinen und Sdhnee, daju,
fiillt die Malfe in die Tortenform und biadt den Kudjen bei Mittelhie
eine gute Stunbde, : :

Topfentuden aus Miirbteig

200 g Butter; 200 g Mehl, 30 g Suder, 1 Liffel’ Waffer, 1 Dotter
gu einem Mliirbteig verarbeiten und Fipl rajten Tajfen, dann meljerriiden-

234




	-

