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V. Die Strudel.

897. Quartjtrudel.

Bon dem Mehl, 2 Ciern, tenig Saly und 40 Gr. Butter
wirkt man einen Teig sujammen, welder ficy audrollen lakt wnd
pabei glatt augfieht; das lepteve erreicht man nur ourd) gejchicttes

Qreten, indem man die Juthaten gut mit cinander perbindet. Dev

Teig wird darauf fo groB umd fo Ddimn af3 mbglich, ohne dap

Qcher davin entjtehen, audgernllt und mit einer Mifchung von fein
serriebenem Quarf, 4 Cidotter und einem Ei beftricher, nachdem

man ihn vorher mit zerlafjener Butter fett bepinfelt Hatte; die Rdnder
bes Teigs [dfst man Ddabet 2 Finger breit frei.  Nun rollt man
pen Teig su einer [ofen Rolle auj, oritcft die Enben feft auf ein-
ander und legt ihn danm jchnedenidrmig in eine mit Butter bejtri:

chene Form, Deftreicht ihn oben auf mit zerflopftem ©i und badt

pen Strubel 1/, Stunde fang im gut gefeizten Ofen. Mt einer
Sahnenfauce wird er jervirt.
Sngrediengien: 250 Gv. Mehl. 7 Eier, 80 OGr. Vuter,

250 Gr, Quart.

898. Prager Quarfitrudel
TWaffer und Mehl wird zu einem nicht zu ftavfen MNudelteig
perarbeitet, teldhe fid) ofme zu fleben audrollen und mit den Hiw
den, ofne zu reifen, lang ausziehen fdpt. Daun wird er ivie ein
1undes Brod geformt, auf einen Teller gelegt und mit einev gut
erdvmten irdenen Gafferole itberdectt. Jnawijdjen exhibt man {chon

cine gweite Gafferole, damit tenn bie eine evfaltet ift, gleid) bie

andere fiber den Teig gebectt werden famm.  Man erhdlt die noth
wendige Wirme am beften, wenn man itber die Cafjernle gleid) ein
exiodrmtes Qiffen legt, man braucht diefelben damu nicht fo oft
wedpjel.  Nachdem Dder Teig mindejtens 1 Stunde fo gevuht hat,
sieht man ihn fiber Tin audgebreiteted Tijchtuch blattditmm, fo grop
wie mbglich aus, wohl davauf achtend, baf feine Riffe und Socer
barin entfteherr. Wihrend bder Teig rubte, Hatte man fehr guten
Quart fein gefchmeidig mit etwas jaurer Sahne geviihrt und danad)
bie Gier, Gitvomenjchale, Bucer, Jofinen und @orinthen dazit g&
gebenn und fo lange Sabne sugefeht, b8 dad ®ange eine did ge
gefhmeidige Maffe, wie weiche Butter bildet, in elche man gulebt
nod) etwad zerfaffene Butter ritht. Der ausgejogene Tetg witd
i mit Butter fiberpinfelt, dann die Quarfmaffe dariiber geftridyen
und fofe aufgerollt. Died geichieht am Beften, indem man Dad
Tifchtuc) an einer Seite Hebt und immer hiher und foher, bis ber
Teig vom Tuche abfallend, fich um fich felbit aufgerollt Hat.
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