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nur mit Sucer und Kovinthen beftrent, nidht jo bid gujammen=
gewicelt und aug der Rolle Stiicten abaefchnitten, die man
aufgerichtet auf ein Bledh fept, fie mit Gigelb beftreicht, mit
Bucker beftreut und gelbbraun bacen [aRt.

11. Mandelbelag anf Suchen. Der Kudhen wird mit
Putter beftrichen und mit 500 g fiiBen, grobgemiegten Manbeln,
oie mit Sucfer und Bimmt vermijcht {ind, beftreut. 500g fetn-
geriebene, fiige Manbdeln, einige bittere dazwifchen, werben mit
bem Schnee von 6- 8 Ciweif und etwad gefchmolzener Butter
vermengt, fowie mit geriebenem Bucer und auf den Kuden
geftrichen.

12. Mobufudjen. Hefenteig nad) Belieben wird auf
RQuchenbleche geftrichen und nadydem ex nad) Bor{drift gegangen,
mit nachjtehender Maffe belegt. 1 Pfund Nohn, der vorber' mit
fochendem Wajfer gebriiht iff, wird im Reibenapf ganz fein
gerieben, mit 2 gangen Giern, 4 Gidottern, Bucder nad) Ge-
{hmact, etwas Jtmmt, einigen GRlsffeln gefdhmolzener Butter,
etmas Rofenwaijer, etwad fitger Sabue, 8/, Phind gereinigten
Qorinthen und */, Biund geriebenen {iigen Mandeln vermijcht.
Sft die Mohnmaife su dinn, fo fann man 1 Eloffel feines
Mehl darunter rithren; dod) thut man bied nur tm dueriten
Notfalle, wenn der Belag vom Qudhen ablauft. Diefer Kuchen
ift fehr fdymachaft. Man ftreut wvor und nad) dem Backen
Bucter fiber ben Kuden.

13. Napffudyen. 875g Juder, zehn bi8 solf Gier,
swei Liter Mild), 375 g Butter, einige bittere, gewtegte Manbeln,
die abgeriebene Sdhale einer Hitrone, 125 ¢ Birme und joviel
Mildy, dap man den Teig in die Form giefen fann, mwerden
gut verrithrt. Der Teig fommt in eine gut ausdgeftrichene
Sorm und muf dann im Ofen baden.

14. MNapitudien anj andere Art., Cun Phund Butter
st Sabhne gerithrt, adht gange Gier, ein halbesd Liter Mildh, ein
halbes Pund Birme, die Schale einer Jitrone, 100 g bittere
und 100 g fife Manbdeln, ein Pjund Juder, ein halbes Pfund
Rorinthen, ein Pfund grofe Rofinen und 3'/, Pjund Dehl.

15. Abgeriebener Napifudjen. Gin Pfund Butter
with 3u Sabhne gerithrt, dann giebt man nach und nad) zehn
Gier, 1Y/, Pjund Mebhl, etwas abgeriebene Manbdeln und ab-
geriebene Bitronenfdjale dagu 1nd 60—80 g Hefen. Died in
eine gut audgeftridene Form gethan und in mdgig DHeipem
Ofen gebacten.
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