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adten, daf fjie nidht 3u nafe an einander jtehen und dadurd) am
Yufgehen gehindert werbden.

Sugrediengien: 2 Pid. Meht. 60 Gr. Hefe. 3y Bid.
Putter. 200 Gr. Juder. 125 Gr. Rofinen. 100 Gr. Corinthen.
50 Gr. Mandeln, 50 Gr. Citronat. 3 Eier. Yy SHhoppen Mild.

1049, Theebrepeln.

Man focht gute fiife Sahne mit Gitronenjchale Dbeinahe 10
Minuten fang, ninumt dawn die Gitconenjchale hevaud wund gibt
160 ®v. frijhe Butter in die DHeife Sahne und (aBt Beides -
janumen abfiiplen.  Juzwijden Hat man die Hefe in faltem Waijer
aufge(dst und vein abgegofien, diefe rithrt man wmun in die nodh
(auwarnte Sahue, gidt dann nod) Sals, Bucer und Neehl dagu,
wittt einen leichten, glatten Teig Ddavom aus, den man mit dev
Qelle jo fange jhlagt, bis er Blajen wirft und fich vom Qiffel
(03(53t. Von diefem formivt man linglicy jchmale, hichitend 8 Centur.
{ange und 3 Centm. breite Brepeln, legt fie nebeneinander auf etn
porbereitetes Bacbledh, (Ept fie an einem warmen Orte aufgehen
b backt fie Hiernad) in einem maBig Heifen Ofen, ohue daf jie
Farbe annehmen, gav. Sodamn jchldgt man von 5 Gimweify fteifen
Suee, mengt 160 Gr. gejiebten Bucter darunter wnd bejtreicht
Biermit die gebacenen, wod) Heifen Bregeln, welde man iwieder in
den Ofen guvitctichiebt, damit dev Sdneeguf etwad trocnen fami;
jelbiger muf DHievbet aber gamy teify bleiben, der gevingjte nflug
pon gelblicher Farbe ift ein Fehler. Diefe Brepeln find audges
seichuet zur warmen Mild und falten fich fange frifd).

Sungredbienzien: 1y Siter Sahne. Die Schale einer Halben
Gitrone. 160 Gramm Butter. 40 ©r. Hefe. 1'/, Biv. Meht.
200 Gv. Juder. 5 Ciweid.

1050, Sar(dbader Brepel

Boun dem Teig, welder bei den Sdnedenpiujern Nv. 1048
niber bejchricben ift, formt man mmde Rringe, Brepeln, fleine
Blighen oder wad man fonit will, (&Rt diefelben, nachdem fie auf
ein vorbereitetes Bactbled) gelegt find gut aufgehen, Deftreicht fie mit
aeihlagenem i, beftrent fie mit geveinigten Corinthen, gebadten
Mandeln wnd gejtopenem Jucer und packt fie im mipig gebeizten
Dfen gar. S RKar(8bad habe id) dies Bacdwerf in befreundeter
Samitic www in Brepelform genoffen und gejehen, dann terden fie
ne mit G beftvichen und mit Bucker bejtrent, Gorinthen und Mean=
el bleibent damm fort. :

Sugrediezien: Teig wie Nr. 1048, Bum Ueberftreuen:
2 Gier. 50 Gv. Gorinthen. 50 Gr. Mandeln. 100 ®r. Buder.
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