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Sioago——

fo viel, daf dag Brot nur gut angefeudjtet wird. 38 Dotter
vithet man {Qaumig, figt b CRlsffel Suder, 150 Gramm
grobgeriebene fitfe Mandeln, 80 Gramm Gultanin-Rofinen,
125 Gramm f{djaumig gevithrte Butter hingu, vithet Alles
gehbrig durdjeinamder, mifcht das Brot davumtcr, rithrt wieder
einige Minuten, giebt das su fteifem Schnee gejdylagene Weife
ber 8 Gier darunter und bidt 1—17|, Stunbde.

155. Qnarf-Torte (Kifefudjen). 250 Gramm Butter
fhligt man ju Shaum, rithrt 10 fhaumig gefdylagene Dotter,
250 Gramm SBuder, 6 CRlfel geriebene Sentmel, 100 Gramm
gericbene fitge Mandeln, 260 Gramm weiffen Rife (Duart),
mit der Butter 5 Minuten duvcheinander, giebt dag ju fteifem
Sdyee gefehlagene Weifte der 10 Eiev hingu, fitllt den Teig in
butterbeftridhene, mehlbeftrente Formen und badt im mifig
geheisten Ofen 1'/. Stunbde.

156. $Hirje-Topftudjen (Pudbding). 250 Gramm Hirfe
witd gebritht, mit Y Qiter Mil) und ‘o Liter Waffer
gebiinjtet, burd) ein Sieb geftrijen und gum Crfalten bet
Geite geftellt. 125 Gramm Butter wird zu Sahne gevithrt,
mit 4 CRlbffel Suder, 100 Gramm geriebenen fitRen Mandeln,
8 Dottern, 3 Cflbffel geriebener Semmel und julept mit der
Hirfe vermijdht. Man giebt nody das zu fteifem Sdjnee
geidhlagene Weige der 8 Gier dagu, fifllt ben Teig in eine
butterbeftridiene Form und LERt ihn 1Y, Stunbde fodjen.

Gine Mildh: oder Weintunfe ift dagu paffend. :

157. Sdrotnapffudjen. 3u dicfer fehr beliebten Rudjenart
Bat fih folgende Bujammenftellung befonders bewdhrt: 500
Gramuw Weizenjhrotuieh!, 500 Granum Weifmehl, 150 Gramm
(gebrithte, abgegogene und) geviebene fitfe Mandeln, 150 big
200  ®ramm (verlefene 'und gewafdjene) Sultanin-Rofinen,
950 Gramm Buder, 250 Gramm frijhe Butter, 6—8 lav-
gerithrte Cier.

50—75 Grawm Hefe Bt man in lauwarmen Wajfer auf
vithrt fie mit dem Mehle gut duvdjeinander, giebt dann die
anderen Suthaten: Dandeln, Rofinen, Juder, Butter, Eier
Bingu, vithet wieder und arbeitet Ales einige Reit tidtig
durdjeinander. Sollte der Teig gu feft fein, fo giebt man io
viel al8 nbtig lauwarme Mild) daran. Den fo- bearbeiteten
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