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geben und badt ihn fohtieplich tie obigen Sitfter in nicht au grofer
Dfenpie gav. Man pergefje ja nicht, dap alle Buthaten u den
Giiftern, wie et jebem Hefenteig leicht evtodrmt fein miiffen, eben=
jo auch der Raum, in welhem man den Feig Dbeveitet, warm und
sugfret fein muf.  Wenn bdiefer Gitfter geftitvat it Dejpict man ihn
dicht mit Manbdelfiletd und  beftreicht ihn mit gefodhtem Budcerqup,
wonad) ev i einemt twavmen Bimmer evfalten muf.
Sugrediengien: 300 ®v. Butter. 1 Bfo. Mephl. 12 Cier.
100 ®r. Juder. 50 Gr. Hefe. 125 G Rofinen. 60 Gramm
Govinthen. 60 ©r. Succade. 125 Gr. Mandem. Die Schale

einer Gitrome. 1 Dbertaffe Mildh.

1026. Braunjdweiger Kuden

Dasd in einer Schale ertodrmie Mehl wirh nad) den Geitent
fin erhoht, dann in bdie mittlere BVertiefung die in lmuwarmer Mildh
aufgelBate Hefe finetngegeben und mit pemt Rithridffel von dev Mitte
aud immer mehr in dag Mehl greifend, gevithrt, wobei man nad
wmd nach die itbrige Mileh, die Vutter, teldhe zwar toeid), aber
it zergangen fein foll, jowie Buder, Eier, Sal3, candivte Orangen=
jhale wud NRofinen hingufitgt, LWenn afte Suthaten davin find,
idlagt man ben Teig, big er Blajen wirft, nimmt i dannt auf
bag mit Mehl Leftiubte Badbrett und avbeitet ihn mit Den Hiinben
nod) eine LWeile leicht owrd). Die Confiftens pe8 Teigez foll fo
bejchaffen fein, dap wenn man ihn zu einem rnnden Brod geformt
auf die flache Hand legt, er von Sen Geiten triige und fangjam
wieber abfliept. Damn legt man ihn auf ein mit Butter porbe-
reiteted Bacthbledh, rolit ihn gut 1, Binger oit aug, fneift mit
Duumen nnd Beigefinger ringd herum einen Rand ein, beftreicht
Yen Teig mit 80 ©r. gerlafjener Butter und Geftveut ihu did mit
Buder.  Hiernach) [dpt man ihn  gehorig aufgefen und badt ihn
bammt i einem makig Heien Ofen gar. €3 jehmectt fehr gut, enn
man den Qudjem, ehe ev in ben Ofen gejhoben wird, mit  etwad
erwirmtem Rofentwaffer befprengt.

Sugrebienzien: 3 PBid. Mepl. 4 Gler. 1 Qiter Milch.
110 ®r. Hefe. 250 Gr. Rofinen. 1 Theeldffel voll Salz. 80 ®r.
camdivte Orangenjhale. 100 Gr. Buder. 1 Pfd. Butter. Bum
Ueberftreichen: 80 Gr. Butter. 125 ®r. Fuder.

1027. Gpanijder Kuden (Sehr gut).

Man fept in der Mitte pes Mephled von Dden Hefen nebjt der
{awarmen Ml in oft bejdhriebener Weife ein Hefenftitd an, in=
Sem man Beives mit fo viel Mehl vermijdht, baf 3 ein weider
Teig toird und frellt es bamm zum Yufgehen hin.  Nad Ddiefer
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