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Mitnahme auf Reifen fehr zu empfehlen ift. Sebhr beliebt
ift nadfolgendes Gebdd: :

294) Sdjrotbrof mif Wofinen. 1 Rilo Schrot-
mehl wird mit einem Halben Qiter Waffer (ober Mild)
und 200 Gramm Rofinen tidtig gemengt, bder Teig
in ein Brot geformt, mit Waffer Deftrichen und fofort
gebacen.

295) S-@ebid (Jragejeiden). Man verriihrt 480
Gramm Mehl mit 260 Gramm zerlaffener Butter, 150
Gramm Buder, 1 Prife Salj, etivad geriebener Citronen-
fhale und 2 Giern zu einem Teig, rollt diefen in fleineren
Ctiiden aus, formt bdavaus fleinere Rudben in S-Form
und [Gft diefe auf butterbeftrichener und mehlbeftdubter
Rlatte dunfelgelb backen.

296) Bopfhuden von Sdjrofuefl. Man nimmt
1/, Qilo Schrotmepl, 1/, Siter Mildh, 30 Gramm trodere,
in etias MMildh) aufgeldfte Hefe, 100 Gramm zerlafjene
Butter, 2 ganze Gier, 125 Gramm Rofinen, 125 Gramm
Rorinthen, 125 Gramm feingemwiegte Manbdeln, etwasd fein-
gefdhnittenes Gitronat und 100 Gramm Fuder und vithrt
bie Maffe gut durcheinander, doch darf es fein zu fefter
Teig terben. Damn Deftreicht man eine Form mit Butter,
ftreut fie mit geftofenem Bwiebad aus, fitllt die Maffe
Dinein und lagt fie an einem warmen Ort aufgehen, bis
fie den Ramd der Form erveiht Hat. Dann wird Dder
Qudjen eine Stumnbde gebacken.

297) yroferbrot. Life die Rerne aus 250 Gramm
Rofinen, zerjhneide diefe, ebenfo 250 Gramm abgezogere
fiie Mandeln, thue Weinbeeren, feingejchnittene Orangen-
fchalen dazu. Feuchte alled etwas an und laffe e iiber
Nacht jteben. Andeven Taged mifdje die Maffe unter den
Sdyrotbrotteig, driide Den Teig in eine mit Butter aus-
geftrichene Blechform und bade ihn eine Stunde in einem
Detfen Ofen, laffe dann dag Brot erfalten und fdhneide
3 in Sdyetben.

298) Bweffdenkuden. Von einem walmpgrofen
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