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Sngredbiengen: 1 Rip. Butter. 1 Pid. Mehl. 20 Ci-
ootter. 125 ©r. Bucer. 1 Theelbffel Salz. 125 Or. Bucer.
3, Qiter Mildy. 6 Eiweif.

1022, Napffucden a la Cologne.

Nachdem man die Hefe n gang wenig faltem Waffer aufge-
(5at Hatte, gibt man etwad {auwarme Milh, Mehl und Jucer da-
qu, verriihrt Alles 1 einem dicfen Brei und ftellt diefen ald Hefen=
it jum Aufgehen an einent wavmen O, nadhdem man bas iibrige
eriniivmte ehl in einen Rrang vingd ferum gefhitttet Datte, fich
wopl in At nehmend, paf fein vohes Mehl oben auf die einge:
ritgete Maffe fiel. Jit mm pag Hefenftitct Hodh aufgegangen, min=
deftend nod). etnmal fo Hodh, ald e3 wrfpritnglich war, dann giefst
man. die tbrige fauwarme Mild, die evieichte, aber nicht ergangene
Putter dazuw und fingt dann boun Ser Mitte aud an Den Teig u
viifven, indemt man immer bou Demt ringdum Gegenden Meehl Hin-
eigieht und aud Bucer, Gier, Rofinen md  Manbdeln, twelches
9((ed evtodvmt fein muf, Ddaran thut. MWenn dad Gange gut ge-
mifht ift, arbeitet man den Teig, ihn mit einer Holztelle nad) Bor-
iduift (fiehe Borbereitungen M. 45) jhlagend fo lange burd), bHid
¢ Blajen wirft und jdhmeidig glatt ift. Danad fiillt man ihu in
e mit Butter beftrichene und mit Bucfer und Mandeln auggefjtrente
Sovm, ftellt ifn augedect an einen warmen Plap, L{pt ihn Hod
aufgehen und bacft ihn dann in einem gqut geheizten Vactofen gar.
Diefer, fowie alle die anderen Napffuchen und Gugelhopfe biirfen
beim Ginfitllen in die Form nur big aur Halben Hihe reichen und
beim ufgehen 613 auf einen Finger breit die Form fitllen.

Sugrediengien: 3/, Siter Milh. 1 Pid. ungefalzene Butter.
2 Pfd. Mehl. 6 Eidotter. 100 ®r. Hefe. 1Yy SBfd. Rofinen.
1, Bfd. Mandeln. 150 Gr. Buder.

1023, Ginfacher Napfluden
Man madht Hiergu et Hefenititd, ie e3 tn Der borhers
gehenden Nummer angegeber ift, in einer Sdiiffel, in bie Mitte

- bes Mehles und mijcht, nachdem dasgfelbe gehirig aufgegangen ift,

die wnten aufgefihuten Jngrediengien alle nady einander davuuter,
iligt, wenn fie gut duvchgerithrt find, oas Gange zu einem leid)
ten Teig, welder Blajen aufrerfen mufs, wnd fillt ihn danady in
eite mit BVutter und Bwiebadfrumen porbereitete Form. Nachden
bedectt man Die feptere mit einer ertodvmten. Gerviette, ftellt fie an
eiien tarmen Plap, (iht den Teig i beinafe ur Hihe der Form
aufgehern und badt ihn danw in einem mafig Heifen BVadofen in
einer Stunde gar. Diefer Napffudhen fird, toenn er aud Dbem
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