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o Bactt Hiernad) den Ruchen in mifig Heiffem Ofen 11/, big 11/,
Stunden lang.

Sugrediengien: 21/ Pfund Mehl. 1 Schoppen Milch.
195 ®r. Hefe. 1 Pfd. Butter. 6 Gier. 8 Eidotter. 250 (65
Buder. 1 Theeldffel Salz. Die Shale einer Citvone. 250 Gr.
fofinen. 50 ®r. Mandelm. 50 Gr. Succade.

1019. Napffucdhen & la bonne femme.

Nachdem man die Vutter yu Sahne gerithrt Hat, gibt man ein
Gidotter nac) dem anbern dagu, immer ert das eine berrithrend,
e man Dad anmbere Hineinthut, weil die Butter jonjt leicht fdfig
witd, jollte fie & Dennod) werden, fo muf 1 Lbfjel voll Mehl die
Gadje Gnbern, indem man dasjelbe mit duvchrithrt. Jn devfelben
Weife fiigt man feines IMehl, Buder, geviebene Citronenjchale und
geviebene andeln, Alled vorher gut gemifeht, in fleinen Quanti-
fiten dagit und riihrt den Teig in diefer Manier, bid ev glingend,
imeidig und glatt ift, wobei man zulepht bie in 1/, Schoppen
Ml aufgelvzte Hefe tropfenweife zugiept und dann den fteifen
Shuee der Gier davunter mijht. Diefen Teig fitllt man in eine
it Butter Geftridhene und mit fein gehadten Mandeln ausgejtreute
Soom, laBt ihn an warmer Stelle zugededt Hhod aufgehen und
fodt amn den Quchen in einer Stunde zu fdhdner gelbbraumer
Jarbe gar.

Sugrediengien: 1 Pid. Mehl rveichlich. 1/, Schoppen Mild.
50 Gr. Hefe. 12 Gier. 250 ©r. Juder. 80 Or. Manbdeli.
e Schale einer Citvone. 300 Gv. Butter.

1020, Meiner Mutter Napftuden (Gany vorsiglid.)

Qautarme Ml wird, nachdem man die Hilite suritdgelaffen
fof, mit der {mnwarmen, ergangenen Butter unter einander gerithrt,
thenfo vithrt man mit der {ibrigen Mild) die flein secbridelte Hefe
far und gibt fie zuwr Mild und Butter, vithrt hiersu mm nad
md nad) die Gier, den Buder, dide jaure Sahne und das Mebhl,
g, wenn Aled gehivig gemifcht ift, Das Gange zu einent nidhyt
U feften Teig, welder fich gut mit der Relle in bie Hihe ziehen
it wund bindet ihn damm in eine Serviette, welde porher durd)
loltes Waffer gerungen, mit Butter beftrichen und mit Meehl beftdubt
o, Beim Bujommenbinden ber Serviette mup man dem FTeig
jim gehovigen ufgehen HRawm genug {affen, ifn af8bann fo lange
i recht faltes LWaffer legen, bid ev fich hebt und obenanf jchroimmd.
Hlernach theilt man den Teig in zwei Theile, vollt biefe s egal
Jofien 1 Gentm. dicfen Platten aus, fellt auf eine derfelben in
leine Gntfernung Hiufhen vor verjdiedener Obftmarmelabe, beftreut
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