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Man fann bdie KRlbBe aud) mit der Cafferole in einen ertwdrmien
Ofen ftellen, dann braudjen natitrlich feine Rofhlen auf den Decel
gelegt 3u twerden, und man nimmt diefen nad) 10 Minuten ab,
um die itbrigen 10 Minuten die Rbfe offen dampfen zu laffen,
pomit fie Farbe annehmen. Ju diefem Falle fann man iweniger
Mildh in die Cafferole thun, weil fie nidht fo vafd) abfodht, bdie

© Rlbge bediivfen einer Rodpzeit von 20 big 30 IMinuten.

Sugrediengien: Bum Rlofteig: 11 Bid. Mehl. 3 Eier.
3 @Gidbotter. 70 ®r. Hefen. 1y Schoppen Mildh. 1256 Gr.
Butter. 4 CRlbffel voll Buder. Jum Garfodhen: Mild. 100
®r. Butter. 50 Gr. Bucer.

481. Runbde glatte KIoBe
W Rachoem man ebenfolchen Teig wie zu Dampitldfen gemacht
und ihn ebenfo Hat aufgehen laffen, vollt man ihn mit einem
fudgenholz fo Ddiinn wie einen fritheren preufijhen Thaler aus,
fticgt mit einem vunben Uusftecher thalergrofe Scheiben davon ab,
legt diefe mebeneinander mit fleinen Bwifhenvdumen auf ein mit
Mehl beftaubtes Brett und (aht fie an warmer Stelle nodymald
aufgehen.  Jmawifden ftreicht man Butter auf ein breited Badbled),
erivirmt e3 ein twenig, legt dann die KIdHe darvauf und bact fie
in mépig geheiztem Ofen auf allen Seiten, ofhne fie jedoch zu wenbden,
gelbbraun, jchiittet fie danac) in eine Scitflel und itbergiefst fie
mit 3/, Qiter gefitfter und mit Citronenjhale gewiirzter Mild,
ftellt fie noch eine Biertelftunde in den Ofen und fervirt fte, dic
mit Jucfer beftreut, indem man eine Mildhjauce nod) exrtra dazu
reidyt.
Sngredienzien: Sum Teig: Wie im Borhergehenden. Anper-
bem 3/, Qiter Mildh. 50 Gr. Juder. Citronenjdjale.

482, Hefenflofe.

Bon den unten angegebenen Buthaten bereitet man in Dder
Art wie zu Dampftlden einen Teig, welder aber fefter als biefer
werden muft. Wenn er fertig eingerithrt und verarbeitet nodymald
gut gegangen ift, johlagt man ihn nod) einige Augenblicfe mit der
Holstelle, formt damm mit den Hinden runde RKbfe, in der Grife
bon Billardfugeln daraus, (aht diefe auf eimem mit Mehl bejtaubten
Brette wieder aufgehen, und focht fie Hiernad) in gefalzenem fie-
benbem Waffer feftzugedect langfam gar. Da fidh) diefe Rldfe beim
Qocjen fehr ausdehnen, jo gebe man forgjamer Weife nur fehr
wenige auf einmal in dad Waffer; probive fie auch bHiterer mit dem
Holgipeilerdhen und nehme fie, fobald fie gar find, mit der Schaum=
felle fogleic) Hevaus, weil fie durch lingered Rochen Hart werben.
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