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wird, und vervithrt ihn mit etwad (50 Or.) aufgeldfter Hefe,
arbeitet den Teig mit den Hindeu jo [ange durd), bis ev nidht
mehr an den Fingern haften bleibt, [ifit thn gehen. wirkt thn
aug und fitllt ihn. in die butterbeftridenen Formen, in denen
man den Teig aufgehen [ift. Dann mwird er mit Butter
beftridjen, obenauf mit Buder beftvent und im gut geheizten
Ofen gebaden.

163. Hirje-Napffuden. 500 Gramm gebrithte Hirfe
[ift man in Waffer did ausdquellen, vermifdit fie mit den in
voriger Nummer angegebenen Ruthaten, rithrt die Maffe Falt
unbd verfihrt itberhaupt gang fo, wie aud der vorigen Nummer
exfidhtlidy ift.

164. Mandel- (Brot-)Torte. Hierzu nimmt man alt-
gewordenes Sdjrotbrot und Pumpernidel, e8 fann aud) etwas
WeiRbrot dabet fein, ufammen 500 Gramm. Died Brot
weid)t wan Abends . Waffer ein. Findet man am Morgen,
vaf man zuoiel Waffer hat, fo muff man einen Dedel auf
pas8 Brot flegen um damit die Brotmafie feftzubalten, wenn
man das itberfliijfige Wafjer abgieft. Wan zerdriidt nun mit
den Hinden bdas Brot, nimmt die nidht aufgewveidhten Stiide
ganz hevaus, vermifdht bag Brot mit 200 Gramm Buder,
250 Gramm Butter, 375 Gramm gervicbenen fiifen Manbdeln
und 6 Ciern. Wenn man die Maffe gehbrig: durdheinander
gearbeitet hat und finden follte, daff fie zu weidy ift, jo fitgt
man geriebene Semmel hingu, dod) nur foviel, daf der Teig
nod) weid) bleibt. Jn gut mit Butter andgeftridene, mit ge-
riebener Semmel beftreute Torten-Fovmen {dhiittet man bdie
Maffe hinein und badt fie in gut geheiztem Ofen in 1—11)y
Stunben fertig. Nad) dbem Herausnehuten jest man die Formen
mit der Torte jum AbEihlen in ein flached breites Gefidf mit
faltem Waffer, und erft wenn die Formen geniigend abgefitplt
find, fditttet man bdie Torte aus.

165. Murmel. Mildy (Y/, Liter) lift man Yodjen und
giebt fo viel Weizenmehl Binein, daf man einen feften Teig
ethilt. Nun fiigt man 80 Gramm Butter, 30 Gramm Suder
(1 GRloffel voll) hingu, vithrt gut durdjeinander, (Hft nod) etwa
5 Minuten — unter ~beftindigem Rithren — Fodjen und
{dyiittet den Teig in eine Schitffel. Wenn die Mafje etwas
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