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1039. Gahuentuden.

Derfelbe Hefenteig, mur mit etwas weniger Butter und mefhy
Buder wie zu Mohutudhen, wird genau fo, wie es in der borigen
Nummer angegeben ift, zubereitet und zum Unufgehen Hingejtelt,
Wahrend dem rvithit man bdie Butter ju Sahue, gibt Cidotter,
Meeh!, Bucfer und bide fitfe Sahne, fowie den fteif gejhlagenen
Gdynee der Ciweif dazu und reibt alled nad) einev Seite 31 etnem
dicten, {chmeidigen Guff. Den Teig vollt man nmun, nachdem man
ein Stitddjen davon suvitdgelegt hat, auf einem vorbereiteten Qudjen-
bled) Y Finger dict aus, madht von dem iibrigen Teig einen Rand
um den fuchen, driidt diefen rings hevum etwas feft und beftveut
pann dad Ganze mit audgefteinten Rofinen, gut geveinigten Corinthen,
geftoBenen Manbdeln und fein gefchnittenem Citronat, giefyt Hievauf
ven obigen Sahnenguf daritber und Dackt den Kuchen in einem
mdBig beifen Ofen 3/, Stunden lang. Mit Bucder dict beftveut
with er zu Tild) gegebern.

Sngrediemgien: Bum Teig: 2 Bid. Mehl. 50 Gr. Heje,
1, Sdoppen Mild). 200 Gr. Butter. 7 Eidotter. 150 G
Buder. Galz. Bum Gup: 1, Pd. Butter. 1, DObertaffe Mehl.
15 Gigelb. '/, Pfund Buder. 11, Liter Sahne. 10 Giweif.
50 ®r. Rofinen. 50 Gr. Corinthen. 50 Gr. Mandeln. 50 G,
Citronat.

1040. QDuarffuden. (Weier Kife.)

Wenn die Hefe mit wavmer Mild) aufgeldat ijt, vervithrt man
fie mit der Hiilfte des Mehles su einem Hefentitcf, welched dHamn
au fpavmer Stelle aufgehen muf; wonad) man es in oft evtodhuter
Weife mit den wunten angegebenen Jngredienzien zu eimem guten
Hefenteig mit ben Hinden vevavbeitet und min auch diejen gehen
[dft. Jn diefer Beit vithrt man guten weichen Quarf exft in einer
Reibefatte und dann durd) ein Sieb, mifcht hievauf dide fithe Sahne,
Buder, Cidotter und gut geveinigte Corinthen dazivifchen und sieht
gulest den fteif gejchlagenen Gierfdynee unter den Guf. Nadjdem
bridhit man ein Stitd von dem Teig ab, vollt den itbrigen ditmn
auf einem vorbeiteten Badbled) aus, vollt von dem Stiict eine lange
bitnne Wurft und legt diefe, fie ein wenig anbdritcfend, afd Rand
um den Kuchen, welden man davauf mit dem Kneifeifen oder mit
ben Fingeripipen wellenformig einfueift. Wenn man Hiernad) obigen
Quarfquf itber dag Gange gegofien Hat, backt man den Kuchen in
mdfiger Ofenbibe gar. Sowie er wieder aus dem Ofen genonumen
ift, beftreut man ihn dick mit Bucler.

sngrediengten: 11, Bid. Mehl. 50 Gr. Hefe. 3/, Sdop-
pen Mild). 6 Cier. 100 Gr. Fuder. 150 Gr. Butter. Die

aby
et
12

e
ettt
e
git
qa
(Gl
10
at
fet

f1




	-

