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Ofen genommen ist, nach 10 Minuten auf eine Schussel gestürzt

und langsam mit zerlassener Butter übergössen und mit gestoßenem

Zucker dick bestreut.
Ingredienzien: 250 Gr. Butter. 60 Gr. Hefe. 1 Schoppen

Milch. 1 1/2 Pfd. Mehl. 125 Gr. Zucker. 2 Löffel saure Sahne.

V2 Pfd. Rosinen.

1024. Güster.
Eigentlich ist Süster auch nur wieder eine andere Benennung

für Napfkuchen oder Gugelhopf, wenigstens ist er an äußerer Form
und Gestalt von diesen nicht zu unterscheiden. — Von einigen Löffeln
Milch, etwas Mehl und der Hefe setzt man in einem Topf ein

Hefenstück an, deckt den Topf zu und stellt ihn an eine wenig er¬

wärmte Stelle, damit der Teig gut aufgehen kann. Hierauf reibt
man die Butter zu Sahne, gibt nach und nach, indem man immer
weiter rührt, die Eier und mit jedem Ei etwas Mehl dazu, ebenso

den Zucker, fein geschnittenes Citronat, candirte Orangenschale und

Mandeln. Ist Alles gut gemischt, dann gibt man das Hefenstück

stück hinein, rührt auch dieses glatt durch den Teig und beginnt

nun denselben tüchtig mit dem Rührlöffel zu schlagen, bis er schlank

und schmeidig ist und sich leicht in die Höhe ziehen läßt. Hiernach
füllt man ihn in eine vorbereitete Form, welche nur bis zur Hälfte
voll werden darf, läßt ihn dann an einem geeignten Platze beinahe

noch einmal so hoch aufgehen und backt danach den Süster in nicht

zu großer Ofenhitze in einer Stunde gar.
Ingredienzien: 2 Pfd. Mehl. 22 Eier. 200 Gr. Zucker.

120 Gr. Hefe. 1 Schoppen Milch. l x/4 Pfd. Butter. 50 Gr.
Citronat. 50 Gr. Orangenschale. 50 Gr. süße und 10 Gr. bittere

Mandeln.

1025. Feiner Süster.
Wenn die Butter zu Sahne gerührt ist, gibt man 1 Ei,

1 Löffel Mehl, 1 Theelöffel Zucker und 1 Löffelchen von der in

der Milch klar gerührten Hefe dazu und mischt dies Alles, indem

man immer weiter nach einer Seite hin darin rührt; nachdem thut

man dieselben Bestandtheile in der gleichen Quantität hinein, auch

diese ebenso verrührend und fährt in der gleichen Weise fort, bis Alles

verbraucht ist und der Teig glatt und glänzend, recht breit und

langsam vom Löffel abfließt. Nun rührt man abgeriebene Citronen-
schale, ausgesteinte oder Sultanrosinen, gereinige Corinthen, fein

geschnittene Succade und gestoßene, abgezogene Mandeln dazu, füllt
hiernach den Teig in eine mit Butter bestrichene und mit Zucker

ausgestreute Form, läßt ihn an einem zugfreien, warmen Orte auf¬
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