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widelt ift. o fegt man die Stolle zunddit auf ein mit Butter
beftvichenes Papier und mit demfelben auf ein vovbeveitetes Back=
blech, (afst fie gut aufgehen und Dadt fie danach, wemn man fie
nodh mit Giweifs beftvichen Hat, ebenjo ie die vorhergehende Fo-
finenftolle. €8 ift Hievbei yu bemerfen, daf3 diefer Stollenteig, teil
¢r bedentend Teichter ift, nicht fo flanger Zeit gum Aufgehen bedar,
ald der vorhergehende.

Sngredienzien: Bum Teig: 3 Pid. Mehl. 400 Gr. Buiter.
125 @r. Juder. 80 Gr. Mandeln. 100 Gr. Hefe. Ungefdhr
18/, Qiter Mild). Jur Fiilhmg: 2 Bid. Nohujamen. 4 Cier.
1 Obertafie fitfe Safhue. 250 Gr. Buder. 80 ©r. fitge, 4 Gr.
bittere Ntandeln.

1031. Sdylefifdher Strenfelfuden.

Vo der in etwad fauer Mildh) aufgeldsten Hefe wird mit dev
Hillite bes Mehles ein Hefenftid in einer Sdiifjel angejeht und
s Uufgehen an einen warmen Ort geftellt.  Jugwijdpen vithrt
man die Butter su Sahue, gibt nach) und nad) die Cidotter, dad
Mehl, Buder, Salz, Mandeln, weldhe fehr fein geftofsen fein mitffen
umd fohlieplid) dag DHinveichend aufgegangene Hefenjtit dagu und
idlagt pad Gange zu einem feften glatten Teig, dem man iwieder
s Anfgehen Hinftellt, Wihrend diefer Beit [dFt man 125 ®r.
Butter zergehen, weldhe man vorfichtig abgiept und dann mit 80 Gr.
Mehl, 100 ©r. gejtofenen Mandeln und 125 Gr. Juder ver-
mitte(ft einer ®abel nicht glatt, vielmehr vecht ftmprig mit eiman-
ber vevritft. FMum vollt man den Teig au einer fingerdicen runben
Platte aus, feift ringd Hevwm einen Rand ein und beftreut fte
dbamm mit obigem angevithrien fitmprigen Streufel, (aft biernady
den Quchen nodymald aufgehen und backt ihn n einem mdapig ge-
heizten Ofen 1/, Stunbde lang zu jddner, gelbbraumer Tarbe, Go
wie ev qus dem Ofen fommt, befprengt man ihn mit zerlaffener
Qutter und beftreut ihn did mit Sufer. :

Sngrediengien: 1 Schoppen Milch. 40 Gr. Hefe. 500 Gr.
Mehl. 150 Gr. Butter. 5 Cidotter. 60 Gr. Mandeln. 100 Gr.
Buder. Sum Strenpel: 1, Pid. Butter. 80 Gr. Mephl. 100 Gr.
Mandem, 125 Gr. Bucter.

1032, DButtertudeun.

Man gibt das Mephl in eine Schitffel, madt in die Mitte
eine Bevtiefung, brodelt die Hefe Hinein, gibt lauwarme Mildy
davitber und vithrt von hier aud vermittelft eines Rithrldfiels den
Tetg an, indem man erft die Hefe flar verrithrt und damn etwad
Mehl dagu nimmt. Diez Hefenjtitt (Eht man an warmer Stelle
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