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nur mit Zucker und Korinthen bestreut, nicht so dick zusammen¬

gewickelt und aus der Rolle Stücken abgeschnitten, die man
aufgerichtet auf ein Blech setzt, sie mit Eigelb bestreicht, mit
Zucker bestreut und gelbbraun backen läßt.

11. Mandelbelag auf Kuchen. Der Kuchen wird mit
Butter bestrichen und mit 500 g süßen, grobgewiegten Mandeln,
die mit Zucker und Zimmt vermischt sind, bestreut. 500 g fein¬

geriebene, süße Mandeln, einige bittere dazwischen, werden mit
dem Schnee von 6-8 Eiweiß und etwas geschmolzener Butter
vermengt, sowie mit geriebenem Zucker und auf den Kuchen

gestrichen.
12. Mohnkuchen. Hefenteig nach Belieben wird auf

Kuchenbleche gestrichen und nachdem er nach Vorschrift gegangen,
mit nachstehender Masse belegt. 1 Pfund Mohn, der vorher mit
kochendem Wasser gebrüht ist, wird im Reibenapf ganz fein
gerieben, mit 2 ganzen Eiern, 4 Eidottern, Zucker nach Ge¬

schmack, etwas Zimmt, einigen Eßlöffeln geschmolzener Butter,
etwas Rosenwasser, etwas süßer Sahne, 3/g Pfund gereinigten
Korinthen und 74 Pfund geriebenen süßen Mandeln vermischt.

Ist die Mohnmasse zu dünn, so kann man 1 Eßlöffel feines
Mehl darunter rühren; doch thut man dies nur im äußersten

Notfälle, wenn der Belag vom Kuchen abläuft. Dieser Kuchen

ist sehr schmackhaft. Man streut vor und nach dem Backen

Zucker über den Kuchen.
13. Napfkuchen. 375 g Zucker, zehn bis zwölf Eier,

zwei Liter Milch, 375 g Butter, einige bittere, gewiegte Mandeln,
die abgeriebene Schale einer Zitrone, 125 g Bärme und soviel

Milch, daß man den Teig in die Form gießen kann, werden

gut verrührt. Der Teig kommt in eine gut ausgestrichene

Form und muß dann im Ofen backen.

14. Napfkuchen auf andere Art. Ein Pfund Butter
zu Sahne gerühri, acht ganze Eier, ein halbes Liter Milch, ein

halbes Pfund Bärme, die Schale einer Zitrone, 100 g bittere
und lou g süße Mandeln, ein Pfund Zucker, ein halbes Pfund
Korinthen, ein Pfund große Rosinen und 372 Pfund Mehl.

15. Abgeriebener Napfkuchen. Ein Pfund Butter
wird zu Sahne gerührt, dann giebt man nach und nach zehn

Eier, i*/2 Pfund Mehl, etwas abgeriebene Mandeln und ab¬

geriebene Zitronenschale dazu und 60—80 g Hefen. Dies in
eine gut ausgestrichene Form gethan und in mäßig heißem

Ofen gebacken.
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