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auf einen grofen Taffenfopf voll Waffer 3 ERIBffel voll e,
etwas Suder und die Hefe, rithrt Alled flar und (Gt e8 an
einem warmen Orte aufgehen.)

125, Berliner Pfanntuden. 100 Gramm Hefe werden
mit etwas lamwarmer Mild), etwas Suder und foviel Mehl
sufammengevithet, daf ein dider Brei davon wird, den man
aufgehen lift.

Sugwifden fchiittet man 1 Pfd. Mehl (qur Hiiljte Weizen-
mehl 1 und Weizenfdjrotmehl) in eine Schiiffel, vervithrt juerft
3 Gidotter mit dem Wehl, dann die aufgegangene Hefe, fitgt
mum 3|, Pfd. evweidhter Butter, 100 Gramm Buder, |y Pd.
geriebene fiige Manbdeln dagu, vithrt Ales gut durdjeinanbder,
unbd giebt foviel lamwarme Mild) hingu, daf mau einen etwasd
weidjen Teig erhilt; zulegt vithrt man nod) dag zu fteifem
Sdnee gefchlagene Weife der 3 Eier leidht unter den Leig,
weldhen man nun an einer wavmen Stelle aufgehen [ft.

Sft der Teig aufgegangen, damm ftiivgt man ihn auf ein
grofies meflbeftrented Vrett (odber eimen mefhlbeftrenten Zifdy),
wirft ihn gehovig aus, dritdt ihm mit der Hand breit, nnd
fticht mit einem Weinglafe Platten aus dem Teige; diefe ftreicht
man diinnn aus, et auf jebe Platte auf eine Seite ein Hiiufs
dhen Pflaumen= oder Kirfdymus (weldhes man juvor mit wenig
Waffer aufgefod)t und durd) ein Sieb getricken Hat), legt den
iibrigen Theil bder Platte itber das Wus hinweg und driidt
nun tingdum die RNénder jufommen, fo daf das Wius von dem
Teig vollftindig eingefdhloffen ift. Dean feft nun diefe Pfann=
fudjen auf ein mehlbefireutes Brett und [t fie an einem
warmen Ovte aufgehen.

Dierauf legt man fie ju 4, 6 oder mehr Stitd (je nad
ber Grifie des verfitgbaren Gefifes) in zerlaffene Butter (odex
ein Gemifd) von je zur Hiilfte Butter und Kofosnuffett) und
bidt fie auf gelinbem Feuer unter bfterem Umwenden auf
beiben Seiten ju fdibn Hellbrouner Farbe, legt fie in eine
jucterbetrente ©chitffel und beftrent fie aud) oben mit Buder.

126. Qinigstorte. 250 Gramm Butter werden erlafjen,
mit 250 Gramm Suder, 350 Gromm (falb Schrotmeh!, Halb
feines Weizenmefl), 6 Giern, und 80 Gvamm abgegogener,
auf cinem Reibeifen geviebener fitfer Mandeln vevmifdht, in
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