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in Heinen Stidden hineinbrddelt, emen Theil der wavmen Mildy
parauf gieft, Beides mit dem Rithribffel Har vithet wund dann mit
oem paneben (egenben Mehle einen feften. Vallen dabon formt,
welchen man mit dev garngen Sditfiel pum. Anujgehen Dinjtellt. Alle
$efenftitcte jollen beim Aufgehen noch einmal fo grofs werden, ald
fie urfpritglich waven und mitffen die Seiiffeln, worin fie ftehen,
inmer it etier  yavimen Servielte augedectt fein.  Die dagu ers
forberfiche Milch wund bas Mehl werden bon dent Fum Bacen be-
frimmiten Quantunt genonten. Die Hefenteige laffen fid nicht gut
in einem Bratofen bacten, man jhicte fie Defphalb, ywenn man nidt
jelbjt einen Vadofen Dat, was jedenfall3 vovguziehen ijt, 3u eiitem
Bader. Wer ein eigen Haud hat, follte in Der Rithe unter allen
Umftinden einen leinen Backofen Haben, die Unlage it einfach,
nidyt foftipielig und erfordert wenig Rawm, und oie nnehmlichteit
eined folchen Ofend ift der Haugfraw oft unbegahlbar.

1007, Guter Bledhfuchen.

Die trocfene Hefe wird mit wenig {awwarner Mildh tar ge-
yiifet, damn thut man 4 Qoffel voll bon demt Funt Backen Heftimmten
md toarm geftellten Mehl dagu, vithet und avbeitet Dies i eiitemt
feften Teig gujammen und frellt ihn dann gum ufgehen an einen
warmen Ort, TWihrend diefer Beit vithrt man pic Vutter 3u Sahue
. mimmt nach und nach vie Eidottey, ven geftoBenen Buder, die
{ouarme i, Salz und die abgebrithten, feint geftofpenen Nan-
deln Ginein. Jft died Alles qut vevithrt, fo jchiittet man i gro-
Beren Quantittten bas Meh Dazu und jhldgt das Gange mit etnex
Holzfelle tiidhtig zu einent glatten Teig, gibt baun dad aufgeganaerne
Hefentitcf g demfelben and  veravbeitet Veidbed, wihrend man e3
mit der Holztelle weiter jdhligt, fo flange, bid fich Dag Gange ber=
einigt Hat und fich von der Sdyitffel wie aud) vom Qiffel abjchatt.
Rachdem man diejen Teig nochmald an wavmer Stelle Hat auf-
gehen laffen, mifcht man grofie ausgefteinte obev Gultan-Rofinen,
welche Tagd uvor getajden und ioieder getvoctnet find, auf Bucter
abgeviebene Gitvonenjchate und fetnwitrflig gejdnittene Orangenjchale
Savunter, fetet Ales mit leihter Hand durd) und vollt danady
den Teig auf eimem vorbeveiteten Badbled) Yy Centm. did egal
ag.  Man (Gft diefen Kudjen nody ein wenig aufgehen, nachden
man vingd ferwm einen Fand prejfict Hatte, legt piernad) fleine
tidden Butter davitber, bejtreut ipn bi¢ mit 100 Or. Buder
und bacft in in einem vidtig geheisten Bacofen gar.

Sugrediengien: 3 Bid. feines Mehl. 3/, Pid. Butter.
10 Givotter, 80 ®r. Mandefn. 125 r. Juder. 100 Gr.
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