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fegt man ihn fchnecenibrmig in eine vorbeveitete Fovnt, Dejtreicht
ijn mit zevflopitem Gi wnd badkt ihn im gut geheizten Ofen 1/, bi3
3, Shunden. Cine Sabhuenjouce ift jehr pafjend.

Sugrediengien: 1, Sdoppen Waffer. Feined Mehl.
350 Gr. Quart, Gaure Sahne. 2 Eier. 2 Cidotter. 1 Thee-
(§fel voll abgeriebene Gitvonenjchale. 100 Gr. Butter. 60 Gr.
Rofinen. 60 ©r. Covinthen. 100 Gr. FJuder.

899. Gorvinthenftrubdel

Dag Mehl, die Butter, welde mit den Hinden ausdgewajchen
o in Heine Stitdchen zerpflitcit ift und die Cier werben mit 2 Cf-
{iffel voll dicfer fauver Safhne zu einem Teig vevarbeitet, weldher fid
eloftijeh augrollen und ziehen (aht und den man dann su einer Qugel
sujammengernllt 1/, Stunde lang um Ruben hinjtellt. Nun ichlagt man
ote Gier mit der jerfafjenen Butter, demt Puderzucer, der itbrigen
Gafue und den Covinthen, welche vorher gereinigt und etwas aujge-
quollen find, gut durc) und fellt fie danach vorldufig bei Seite. Den
Teig rollt man damn wieder grofs und blattdiinn aus, bepinjelt ihn fett
mit Butter, ftreicht die Gier- und Covinthen-Mijdhung davitber, wicelt
ifn 3 einer fofen RNolle auf, legt ihn jdhnedenfdrmig in eine mit
Butter beftrichene Form und bactt ihn 1 Stunde im gut geheiten
Dfer.  Man fervirt ihn mit fither Sahue.

Sngrediengien: 2 Bfd., Mehl. 1y Pid. VButter. 4 Ci-
botter, 1 Gi. 2 Obertaffen dide jawve Sahne. 100 Gr. Juder.
250 ®r. Gorvinthen. Bu der Corinthenmijhung nod) 6 Cidotter
umd 2 Gier,

900, Sabhnenftrudel

Hiersir wird der Teig twie yum Prager Quavtftudel Deveitet
b auch wie diefer 1 Shunbde zum Ruhen hingeftellt; wihrend dem
man die dicde joure Safhne mit Gier und Bucker nebit etwas Mai-
sena qut vervithet, Der Teig wird nun fo ditnn wie intmer mog-
li) in Teller grofe Stitfe gezogen, jedes einzelne mit Butter be-
pinfelt, dann die Sabhnenmafie daviiber geftvichen, au einer Rolle
Iofe aufgerollt und in eine mit Butter beftrichene Fovm gelegt. Auf
diefe Weife verbraucht man den gamzen Teig und die Sahuenmadie,
legt Dann die Rollen alle mit Finger breiten Jwijchenvaumen gitter-
atig in die Fovm, beftreidht Alked mit zerlaffener Butter und badt den
Strudel hievauf in einem gut geheizten Ofen. N vevquirlt man jiifse
Sahe mit 3 Ggelb und 2 LWffel Suder und gieBt dies, wenn der
Gtuudel 5 Meinuten i Ofen war, davitber und backt ihn danad) gar.

Sngrediengien: Teig wie sum Prager Strudel. 4 Tafjen
jorre @afne. 100 Gr. Juder. 3 Gier. 3 Cigelb. 1 Lisffel
gehiuft voll Maizena. 6 Obertaffen fitge Sabhne.
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