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Ofen genommen ift, nady 10 Minuten auf eine Schiiffel geftiiust
md langjam mit zerlaffener Butter itbergoffen und mit geftofenem
Buder did Deftveut.

Sngrediengien: 250 Gr, Butter. 60 Gr. Hefe. 1 Schoppen
Milh. 11/, Bid. Mehl. 125 Gr. Buder. 2 Liffel jauve Safue,
/o Bfd. Rofinen.

1024. Giifter.

Cigentlic) ift Siifter auch nur toieder eine andeve Benentnung
fiir QNapftuchen ober Gugelhopf, tenigitens ift er an duferer Form
und Geftalt von diefen nidht zu unterjcheiden. — Bon einigen Loffeln
Milh, etwad Mehl und Dder Hefe febt man in efuem Topf ein
Defenftit an, dectt den Topf zu und ftellt ihn an eine wenig er-
iwirmte Stelle, dbamit der Teig gut aujgehen fann. Hievanj veibt
man die Butter zu Sahne, gibt nad) und nach, inbem man immer
teiter rithrt, die CGler und mit jedem Ei ettvas Neehl dazu, ebenfo
den Bucker, fein gefchnittened Citromnat, candivte Ovangenjchale wnd
Mandeln,  Jjt Alled gut gemijht, dann gibt man dad Hefenititd
ftit Hinein, vithvt auc) diefed glatt durd) den Teig und Deginnt
nun denfelben tirchtig mit dem Rithrlsffel su {hlagen, big er johlant
und fhmeidig ift und fich leicht in die Hihe siehen (ift. Hiernad)
fitllt man ihn in eine borbereitete Formi, welde nur big zur Haljte
poll werden darf, (dBt ihn Dann an einem geeignten Plase beinabe
nod) einmal fo Hodh) aufgehen und badt danad) den Sitjter in nidt
su grofier Ofenbibe tn einer Stunde gar.

Sngrediengien: 2 Rid. Mehl: 22 Gier. 200 Gr. Buder.
120 ®r. Hefe. 1 Sdhoppen Mildh. 11/, Bfo. Butter. 50 Gr.
Citronat. 50 ®r. Orvangenjhale. 50 Gr. jiige und 10 Gr. bittere
Nandeln.

1025, Feiner SGiifter.

Wenn die Bubter zu Sabhne gerithrt ift, gibt man 1 i,
1 Qoffel Mehl, 1 Theeldffel Bucter und 1 Loffelchen von der i
ber Milch flar gerithrten Hefe dagu nnd mifdht died Alles, indem
man fmmer weiter nach einer Seite hin davin viihrt; nachdem thut
man diefelben Bejtandtheile in der gleichen Duantitdt Hinein, aud
diefe ebenjo verrithrend nnd fahrt in dev gleichen Weife fort, big Alles
perbraud)t ift und ber Teig glatt und gldngend, vecht breit und
langfam vom Qoffel abfliefit. Nun vithrt man abgeviebene Citvonens
fihale, ausgefteinte ober Sultanvofinen, gereinige Covinthen, fein
gefhnittene Succade und geftofene, abgezogene Manbdeln dazy, fitllt
hiernad) den Teig in eine mit Butter beftrichene und mit Buder
audgeftreute Form, (aft ihn an einem ugfreien, warmen Orte aufs
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