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man juoor einen flachen grofen Teller gejtellt Hatte. Der Reof
muf langjam aber ununterbroden gut 3/, Gtunbden fodjen, in telder
Reit man ihn ein Mal umdrehen mup; danad) hebt man ihn mit
Qer Gerviette auf eine Schiiffel, macht den Fabem, twomit fie gu-
fammengebunbden ift, (o3, und itberzeugt fich mit einem Holipeilexchen,
ob ber Rlof durchiveg gav ift. Sollte er ed nod) nicht jein, dann
pindet man die Serviette rajd) iwieder su und (aBt ihn nod) eine
qWeile fochen, wogegen ev im andern Falle auf eine Schitfjel ge-
fiivst und mit gefochtem Backobit vingd hevum garnirt wird.

Sugrediengien: 30 Gr. Hefe. 3/, Liter Mehl. 4 Eier.
100 &r. Butter. 2 bid3 3 Lwffel voll Sahne.

485, Feine MehlEloBe.

Die Gier terden erft allein und Ddamm mit der Mildh nebit
etoad Saly ftarf gejhlagen und Dievnad) mit jo viel feinem Meeh!
vermijht, daf man einen weidgen guten Rlopteig erhdlt, welder,
wenn man einen L5ffel voll davon Hodh Halt und bdiefen umwendet,
breit und mur eben floftgjam abfliefit. Der Teig twird minbdeftens
nod) 10 Minuten mit der Holatelle gejchlagen, bis ev fid) debhnt
md Blafen wirft, indem man wdhrend der Jeit fein wiirflig ge-
{dnittene in Butter Dellgeld geriitete Gemmel Hineinftreut. Nun
jticgt man fogleich mit einem Gpioffel einen Probeflo davon ab,
fegt ihn in fiedendes gejalzened Waffer, um fich zu iiberzeugen, ob
er Teig gerade gut ijt; jollte der RIoB au feft oder zu weid) fein,
darn dndert man den Fehler vorgejdhriebener Mafen. (Siehe Cin=
leitung Diefes Abjchnittes.) Die KUbfe miifien, wenn fie gerathen
find, fehr focfer umd groplochrig fein und jchmeden fowohl mit
brauner Butter, ald auch mit gefochtem Badobit gans voraighd;
fie mifjen ungefdhr 10 Minuten foden.

Sngredienzien: 4 Obertaffen Mildh. 5 Cier.  Mehl.
100 ®r. Semmel. 100 ©r. Butter. 1 Prife Salz.

486. Feine Mehflife mit Sahue (vorzitglic).

Man rithet  die Butter zu Sahne, gibt nad) und nac) die
Gidotter, etwad Saly und Had feine Spelzmehl dagu, hlagt den
Teig eine gange Weile, Hi3 Blafen auffteigen und {ticht Die KUbfe dann
jogleich, nadjdem man einen Probeflof gefocht hatte, mit einem
Deffertloffel ab, um fie in gejalzenes fiedendes Wajfer fallen und
darin gar focgen zu laffen. Sie miifien fogleich angeridhtet und
mit gefochtem frifhem ober mit Badobit fervirt toerden; fie be-
diirfen 8 big 10 Minuten Kodhzeit.

Sngrediengien: 1Yy Pid. Spelmehl. 250 ®r. DButter.
14 Gidotter.
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