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gut aufgehen und avbeitet bdann die nod) {mwwarme Butter, dHie
iibrige faue Mild), Salz, Buder und Cier, weldhe Suthaten man
nach) und nad) davan gibt, tihtig mit denfelben, wie auch mit dem
fibrigen Meehle durd). Der Feig muf, wenn er jdhon mit Allem,
vag davan fommt, gemijdht ift, noch wenigjtens 15 Minuten duvdh-
gefietet und dann 2 IMal geworfen terden. (Werfen — Fiehe
Borbereitungen MNr. 43). Dannt vollt man von 3/, Dder Maffe
eiten gut 2 Finger dicken runden Ruchen aud, legt vou dem fibrigen
Tetd) einen 2 Finger breiten Rand vingd Herum davauf, macht
ftber den gangen Kuchen fleichte jdhrage Einjdnitte, (EHt ihn Hiernad
gut aufgehen, bejtveicht ihn mit gefdhlagenem ©i, Deftveut ihi mit
80 ®&r. Juier und bact thu davauf in miBiger Hise eine Stunde
fang. ©owie der Kuchen aus dem Ofen fommt, bejtrent man ihu
ieder, nadhbem er erjt mit Heifer Butter veidhlich begoffen if,
mit geftofeneim Suder.

Jngrediengien: 18/, Liter Mehl. 50 Gr. Hefe. 1Y, Viter
Mileh. 3/, Bido. Butter. 3 Gier. 100 Gr. Buder. Jum eber
ftrewen: 1256 &r. Zuder. 125 Gr. Butter.

1033, Ratferfuden (vorsiglidy).

Die BVutter witd it Sahne geriihrt, dann 1 Eidotter, 1 Loffel
MWeehl, 1 Theeldffel voll Bucfer, weldjer mit fein gcic[)mtfulem (0
trottat und candicter Dmngenicf)a[e gemijcht ift, und 1 Lbffel voll
por der i der Mild) aufgeldsten Hefe gleichzeitis daran gegeben
und mm fo lange nad) einer Seite tveiter geriifvt, bi3 fidh eine
eqal audfehende Majfe davon gebildet Hat, zu weldher man mmn
wieder die gleichen Jngrediengien gibt und ebenjo verviihrt, died jo lange
fortieend, bis Alles aufgebraucht ift.  Juzwijdhen Hat man eine
ldnglic) vievedige. tiefe Fovm mit Butter Deftvichen und mit Suder
augdgeftrent, hier fillt man den Teig fofort Hinein, ftellt ihu zum
ufgehen toarnt und badt ihn darvauf cine Stunbde lang in mdpiger
Ofenbipe. Wenn der Kuchen aud dem Ofen genommen ift, [dht
man ihn ruhig 10 “Minuten fjteGen, fjhivzt ihn dann auf eine
Sditffel und itbevzieht ihn mit gefochtem Bucfergup.

Jngrediengten: 1 Bid. Butter. 16 Gidotter. 3/, PBd
Peehl. 250 Gr. Juder. 50 Gr. Hefe. 1/, Sdhoppen Mild.

1034. UApoftelfudyen (Brioche).
S einer nidt gu grofien Sdhiiffel verrithrt man die Hefe

mit fauwarmer Mild) und etwas von dem Mehl u einem tweiden

Teig, twogu man gewdhulid) die gange Mild und 1Yy Pid. Meh!
verbraudyt.  Dann bejtdubt man den Teig vings Herum mtt Mehl,
Debt ihn vom Boden der Schiiffel, bepudert auch den mit Mehl,
damit Dder Teig fih) leihter Beben fann und ftellt Hievnad) dad
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