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Birme (Hefen). 1 Theeloffel voll Salz. 3/, Schoppeir Mild,
100 Gr. Rofinen. Gitvonenjchale. Orangenjchale.

1008. Kofjecfudyen.

Den 4. Theil des unten angegebenen Neehled verviihet man
mit der $Hefe, weldhe vorher mit einem Theile der beftimmien lau
warnien Milch verquivlt ift, zu etvent HefenjtitE uud (Gt 8 an
warner Stelle aufgehen. Y jhligh man mit der Holyfelle die
Gier gqut jchdumig, qibt die iibrige Milch, die zerlaffene wnd vieder
abgefithlte Butter, Saly und Citvonenjchale, welde an Juder ab-
gevieben ift, fowie Dben fein gejtofenen Juder dazu. Wenn Alles
ordentlich vermifcht ift, gibt man das Mehl Dinein, fhldgt den Teig
mit bev Holstelle, 0id er glatt ift, thut danuw dag Hefenjtiict dagu
und veravbeitet danach den Teich mit leichter Hand, (aft ihn nod-
mald aufgehen und Lehandelt iGn fevner wie Blechfuchen, mur faun
man, jtatt Vutterfticthen auf den Kudhen zu legen, diefen mit jers
{affener Butter, ehe man 200 Gr. Jucer daviiber ftreut, mit einem
Binfel DLeftvetchern.

Sngrediengien: 3 Pid. Mehl. 250 ©r. Jucker, 11
Schoppen Milh. 150 Gv. Hefe. 6 Gier. 1!/, Pid. Vutter.
1 Theeldffel voll Salz. Von einer Citrone die Schale.

1009. Weftphalijder Raffeefudgen.

Man quirlt die Hefe, nachdem fie in faltem Wafjer evioeidf
und diefes vorfichtig wieber abgegoffen war, mit Wil und einigen
Qbffeln Mehl, Veides natitelich eviodvmt, 3u einem Hefenititct, weldes
man an einent warmern Plabe anfgefen (aft. Jndeffer jdhldgt man
Gier, Milh, zerfaffene und ivieder abgefithlte Vutter nebft Fuder
wd Saly gut durcheinander, gibt erft dag Mehl und dann dad
Hefenftitet dazu, um dad Gange zu einem inumerhin nodh weiden,
defubaren Teig audzufneten. ©r muf fich mit dem Finger teid)
eindriicfen faffern, daffach aber muf fich der Druct iwieder heben
und ausfiillen, wenn der Teig feine vichtige Confiften Hat. Wan
(6Rt 1hn nochmald aufgehen, gibt nod) Rofinen und Corvinthen,
fotoie feimwiirflig gefdnittene Succade dagu, fuetet ihn nachdent
feicht Durch wund vollt ihn auf einem vovbeveiteten Bactbled) gut
1y Gentm. dict aus, beftreidht ihn mit Butter, iiberftrent ihu mit
Bucer und (Gt damn den Ruchen in einem gut geheizten Ofen
gelbbraun bacten.  Kuvy juvor, ehe dev Quchen fertig gebacken ift,
{ibergieBt man denfelben mit einer gut durchgerithrten Fitlhing von
Gidotter, Gafhue, Butter, Buder und Cierjchaum, weldhe aber
auch nicht falt fein daxf, und fhiebt ihn davauf in den Ofen juitd,
umt den ®ufy etiwvasd antvodnen zu laffen.
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