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Har, flagt die Ciev dazu und giefpt danw, nachdem Alles gut
durchgequirlt ijt, das Gange zu dem Mehl in eine Schiiffel, rithet
ed tithtig mit einauder u einem flaren Teig, in twelchem man die
verjdhiedenen Beftandtheile nicht mehr herauserfennenn fann. Hiernad
vollt man Ddenfelben 2 Centm. did aud, legt mit den Handen aus-
gewajdjere und danach twieder audgetvodnete u einer Platte Hreit
gedritcfte Butter mitten davanf wnd jdhldgt den Teig vingd GHevum
bia iiber bie Mitte Diniveg fdhrdg faltig Ddavitbev und driicft ihn
bon oben feft nieder. Diefe Seite flegt man damn auf ein mit
Mehl bejtaubtes Bactbrett und rvollt, dag Kudhenholy didht vor fid
auf den Teig legend, denfelben imumer von fich abmwdrvts, in der
Art wie Bldtterteig zu einer langen, jdhmalen Blatte ausd,  Nad-
nem flappt man dad eine fdmale Cnde bed Teiged 018 auf cin
Dritttheil nad) inmen Hevitber und legt dad andeve dariiber fort, fo
baf ber Kuchen mit einem ECnde nady auBen und einem nady tnuen
dreifacd) gujammengeflappt ijt; dann rollt man ihn wieder abivdrts
bon fich aud, {hlagt ihn ebenfo ujammen und wiederholt dies Ber-
fahren im Gangen 4 Mal, jo dap man einen 12fach gefchlagenen
Teig erhalt. Dad febte Mal vollt man thn dann jo lang afd
thunlig 2 Centnr. dict und ungefihr 18 bi3 20 Centm. breit aug,
tmmer aber mit leichter Hand dag Kuchenholy didht vor fich auf
ben Teig legend und vou fich abwdrtd denjelben vollend. Ntun
beftreicht man ihn mit zevlafjener Vutter, ftveut Bucer, gehacttes
Citvonat, NRofinen und Corvinthen davitber, flappt danach den einen
Langenrand jhmal Heritber und vollt um diefen den Ruchen ju einer
fangen Wrft auf, aud weldher man eine Bregel formt, bdiefelbe
gut aufgehen [aft, fie Ddarauf mit Butter Deftreiht und in einent
gut gebeizten Ofen gar badt. Sobald fie gav und {hon braun ift,
itberpinfelt man fie mit gefodhtem Budergufp.

QYugrediengien: 21/, Bfd. Mehl. 3 Sidotter. 80 Gr.
Hefe.  Reihlich '/, Qiter Pildh. 13/, Bid. Butter. 125 Gr.
Buder. 100 Gr. Rofipen. 40 Gr. Corvinthen. 100 Gr. Citronat.

1036. Gebadener KRudentrany

Diefer wird ivieder, twie alle andeven Hefenteige in einem (o=
warnten Rauwme mit ebenfo warmen Buthaten angefertigt.  Nean
(93t die Hefe in der Mildh. auf, gieft fie dann in die Shiiffel 3u
dem Wehl tn eine darin gemadyte Vertiefung und verviihet fie mit
der frappen Halfte bed Meehles zu einem Hefenjtitf, weldes an
geeignetem toavmem Blabe aujgehen muB. Wenn bdied gejchehen,
gibt man fauivavme, zevgangene Butter, Salz, Bucker und Cier do-
i und arbeitet mit Hitlfe des iibrigen Mehles einen elaftijc weiden
Teig davon aus, welder fidh gut Hod) ziehen (aht und Hinveichend
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