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der Mitte eine Grube entsteht, in welche man die Hefe fein hinein-

bröckelt, dann x/4 Liter Milch darüber gießt und mit einem Rühr¬

löffel klar rührt, wobei man so viel Mehl hineinzieht, bis man,

einen weichen Teig hat, welcher hiernach, wenn die Schüssel mit'

einer erwärmten Serviette bedeckt ist, am warmen Orte aufgehen

muß. Indessen rührt man die Butter zu Sahne, gibt Salz, Zucker,

Eier und Mehl dazu, schlägt einen glatten Teig davon, vereinigt

mit diesem das Hefenstück und das sich in der Schüssel etwa noch

befindende Mehl zu einer egalen Masse und schlägt diese so

lange, bis sie viele Blasen auswirft. Dann füllt man den Teig in

eine gut vorbereitete Form, läßt ihn an warmer Stelle reichlich

aufgehen und backt ihn danach in einer Stunde gar und zu hell¬

brauner Farbe. Der Teig zu diesem Gugelhopf muß etwas fester,

wie zu den oben genannten sein, er mißräth fast nie und ist sehr

wohlschmeckend. Man kann den Teig durch Hinzufügen von Rosinen,

Corinthen, Citronat u. s. w. sehr verfeinern.
Ingredienzen: 2 Pfd. Mehl. 40 Gr. Hefe. 1 Schoppen

Milch. 1 Pfd. Butter. 1/2 Theelöffel Salz. 125 Gr. Zucker.

17 Eier.

1018. Norddeutscher Napfkuchen.

Was man in Norddeutschland unter dem Namen Napfkuchen

bereitet, unterscheidet sich in der äußern Form gar nicht und dem

Inhalte nach auch wenig von den süddeutschen sogenannten Gugel¬

hopf. Der angerührte Teig darf bei beiden Kuchen nur zur Hälfte

die Form füllen und muß, nachdem er aufgegangen und gebacken

ist, mindestens die Höhe der Form erreicht haben.

Zu diesem Napfkuchen gibt man vollständig trocknes, erwärmtes

Mehl in eine Schüssel, macht in der Mitte eine Vertiefung, gießt

die mit einer Obertasse lauwarmer Milch aufgelöste Hefe hinein,

rührt diese von hier aus mit einem Löffel, indem man etwas Mehl

von den Seiten her dazu nimmt, zu einem weichen Teig, welchen

man, nachdem die Schüssel mit einer erwärmten Serviette zugedeckt

ist, an warmer Stelle aufgehen läßt. Hierauf gibt man nach und

nach die Eier, zerlassene und wieder abgekühlte Butter, die übrige

Milch, abgeriebene Citronenschale und Mandeln dazu und rührt Alles

mit dem Hefenstück und dem in der Schüssel befindlichen Mehl zu

einem guten Teig, den man mit der Holzkelle gleichmäßig schlägt,

bis er glatt, geschmeidig und blasenwerfend ist. Nach dieser Zeit

fügt man, immer weiter schlagend, Sultanrosinen, Succade, welche

feinwürflig geschnitten ist, und noch gehackte süße Mandeln dazu,

füllt den Teig dann in eine mit Butter bestrichene und mit Zucker-

gut vorbereitete Form, läßt ihn an warmer Stelle hoch aufgehen
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