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Yiabekoft

»Jtidhrtoft” it einbefonders jujammengefesites Mijdymedhl, deffen Bejtand-
teile natured)t und von hodhjtem Nahrwert find. 1 kg Nahrioft weift einen
Raloriengehalt wie Juder, alfo 4000 Ralotien, auf. Nahrtolt enthalt unter
anderem Trodenmild), Juder und Stdirfe und ijt beshalb bejonders ge-
eignet, Gebdde aud) mit geringen Jutaten von Fett und Juder in bejter
Qualitdt 3u liefern.

s Nabthoft” - Wesepte

von Kiidendef Franz Rubhm, Wien.
Siir geguderte ,Mahrioft”.

1. Mildhbrot

1% dkg Germ mit 2 dkg Suder, 2 dkg Lrodenmild) und Y, 1 warmem
Walfer aufldjen; nad) 10 Minuten 30 dkg Mepl, 15 dkg Nahrtojt, 2 dkg
&ett, eine gute Raffeeldffelipige Salz und warmes Wafjer nad) Bebarf zu
feltem Teig sugeben, der glatt gefnetet, in Laibform auj ein gefettetes Bledh
gelegt, jugededt jum Wufgehen geftellt und hernad) in mittelheifem Rohr
braun gebaden wirb.

2. RKinderjwiebad

1t/ dkg Germ mit 1/g Qiter warmem Wafjer obder Pild) aufldjen;
nad) 10 Minuten zu 20 dkg Piehl, vermijht mit 20 dkg Nahriojt und
/2 Patet Badpulver gicken, [Hwad) jalzen, mit Waljer oder Mild) nad
Bedarf ju loderem Teig abjhlagen. Den Teig in eine gefettete geftaubte
Jwiebadform jweifingerdid einfiillen, warm gejtellt um bie Halfte Hioher
aujgehen laffen unbd Hernad) mittelhei dunfelbraun baden. Am nadjten
Tag in 1/5 cm dide Sheiben |neiden, auf ein reines Badbled) auflegen
und im heigen Rohr hellbraun iiberbaden. :

3. Grillagemild):

2 dkg Juder mit 5 dkg Nihrioft troden gelb riften (Tinben), mit
1 Riter Mild (aufgeldjter Trodenmild)) aufgiefen, glatt riihren, fury ver-
foden. Julest event. 2 dkg Butter in fleinen Slodden einlegen.

4. BVanillefipfer]
10 dkg Nahrfolt, 15 dkg Piehl, 1 Pafet Badpulver vermijhen, mit
3 dkg Fett, 3 dkg vanilliertem Suder und falter Mild) odber Tee nad
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