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bie ganze Platte mit auf dem Reibeeifen geviebenen Mandeln, tlappt
Sann die andere Teigplatte daritber und fticht Hievauf mit einem
Weinglafe fleine, tunde Kudjen pabort aud, e8 fo einrichtend, daf
i der IMitte eimed jeden fidh ein Haufdhen Parmelade befindet,
Diefe Quchen fegt man dicht neben cinander in eine giemlid) breite
flache Napftucheniornt, weldhe vorfher mit Butter beftricdhen und mif
Buder und Manbdelfilets audgeftrent war, ftreicht gerlaffene Buter
bariiber und ftellt wieder eine Schicht von Heinen Qudhen Ddaviiber,
auch diefe mit Bubter bejtreicgend. ©o fdhrt man fort, i3 die
Qudjent alle find und die Form reichlich Halb voll ift, Ddann ftellt
man fie an einen warmen O, (Gfit fie gehbrig aufgehen und badt
fie als Napftuden in einem mifig toarmen Ofen 11/, Stunden
{ang, foonad) man ihn nach) 15 Minuten auf eine Sdyirffel it
und mit gefochtem Buderguf itbevsieht. ©5 1ijt fehr Hitbidy beim
Sdneiven diefes Kudhens, wenn die Marmeladen verjdhiedene Far-
ben Haben; man famn gur Abwedhalung aud) mal candirte Sritdte
und Hinfhen von Sultanvofiner, bie reihlich mit Puderzucer ge-
mifcht find, aufleger.

Sngrediengien: 14 Gier. 2 Biv. Mepl. 125 Gr. Juder.
1 Weinglag dide fouve Sahue. 8/, Pfd. Butter. 4 Weingldfer
Milh. 100 Gr. Hefe. Marmelabe. Bum Beftreichen der Kucen
nimmt man nod) etwas Butter, ohne die obige. :

1021, Gerithrter Napffuden

Daz Gelingen bdiefes Quchend hngt piel bom richtigen umd
unauggejepten Rithren der Teigmaffe ab, welde tmmerhin beinabe
cine Stunde lang dauert und wobei man iyt evmitden darf. Alle
Buthaten miiffer, wie 8 bei Den Hefenbicfereten fjtetd erforderlid
ift, ertodvmt fein und dev Rawm, wo der Teig Deveitet wird, patf
feinen Aug BHaber. Buerft rithrt man die Butter su Sahue, gibt
pamn immer gleichzeitig 1 Gigeld, 1 Lbffel poll Miehl und eien
Theefdifel voll Bucker dagu, permifcht Died, indem man ftetd nad)
einer Seite rithrt, volftdndig mit einanbder und gibt dawn fwieder
paffelbe Hinein. Wemn 8 CEibdotter fo verviihet find, giept man
altméfig, alfo mit jedem folgenden Dotter etiad pon der in 3/, Siter
Mildh aufgeldsten und v gequirlten Hefe daram und perrithet
aud) bdiefes mit, ehe man Neues hingufitgt.  Machdem auf bicje
Weife Ales zu einem glatten fehmeidigen Teig verviihrt ift, gibt
man 9ad ju Sdnee gejdlagene Eiwei dagy, sieht e leicht Durd
ben Teig und fitllt diefen in eine gut mit Butter beftrichene und
Buder ausdgeftreute Form, ftellt ihn sum gehorigen Aufgehen an
einent warmen Plap und (Eft ihn danad) in einem mafig geeisten
Ofen 1 Stunbe lang baden. :
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