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Um bad Bujammenfallen zu verbiiten, rit man fie an Der Seite
mit einem feinen Mefferchen ein twenig auf. Diefe Klbfe werden
mit brauner Butter, in welder man Gemmelfrmen  gerditet Hat,
angeridtet.

Sngrediengien: 11y Bid. Mehl. 4 Gier. 100 Gr. Buiter.
1/, Sdypoppen fnapp Milh. 1 Prife Salz. 50 Gr. Hefen. 2 G
(bffel voll uder. '

483. Hefentlbfe andere Art.

IMan viihrt die in Mild) aufgeldste Hefe mit den Eiern, ein
wenig Saly und der setfaffenen Butter gut purcheinanbder, fchiittet
pann bad erwirmte Nehl dazu und fhlagt Dies Aled au efnem
elaftifch Haltbaren, aber nicht su fejten Teig, welden man jum
Aufgehen an einen ivarmen Ort hinjtellt. Nadydem rollt man den
Teig einen fleinen Finger oid qud, ftidht mit einem Uusjtecher
nmbe KBHe davon ab, legt diefelben neben einander auf ein Bad- |
brett, jedoch mit gehorigen Bwifchenviumen, und Eft fie banad) an
einem warmen Orte aufgehen. Wenn bdie Qeoge beinahe nodymal
fo grof3 getworden find, thut man fjie immer nuv toenig auf einmal
in fochended gejalzenes Waffer und lipt jie gar fochen, twobei man
fie mit einer Heinen Sdjippe umbrehen muf, und nachdem fie aus
pem Waffer Hevaudgenommen find, terben fie wie die obigen KB
an per Seite eingeldhlist. Sie terden mit gebacenen gut gefodhten
Pilaumen angerichet.

Sngrediengien: 11y Hfo. Mehl. 3/, ©doppen Mild,
fnapp. 20 ©r. Birme. 2 Eier. 100 ®r. Butter. 1 Prife Saly.

484, Serviettentlof.

Die Hefe wird in fleine Stilddhen serbrocelt umd mit det
Safhne angefeuchtet, dann mit ven Gidottern perrithrt und mit dem
su Schnee gejchlagenen Gitveify nebft der zergangenen Butter n Die
IMitte Ded Mehles gefdhiittet, twelches man i eimer ertodrmten
Sditfjel Yiegen Hatte. Nun jdhlagt man mit Dder Holztelle died
Alles 3u einem glatten feften Teig, den man mit einem Tude be-
dectt, sum Aufgehen warm Hinftellt. Smawifdhen war eine Serviete
in faltes TWafjer gelegt, und diefe dritdt man mit beiben Hinbden
jept aus, Deftreicht fie Damn auf Dder einen Seite mit zerfaffener
Butter, beftaudt fie mit Mehl, legt Hierauf den su einem RloB g¢-
formten Teig Darauf, bindet 9ie Serviette fiber demfelben zujammmen
und [6ft ihn dann nodymald aufgehen. Natiielih mupte die Sers
biette fo lofe gebumben fein, dap Raum sur gehirigen Ausddehung
9es Qlofes vorhanden war. Nachdem legt man ihn in fiedended
gefalzenes Waffer, und awar in eine Eafferole, auf deven Bobde
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