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Dige gar gebacen.  Bum guten Gelingen diejes Teiges ijt ein titde
tiges Durcharbeiten und Kueten erforderlich, er erhalt dadurd) die
richtige weiche Dehubarfeit; aund) darf es nicht vevgeffen werden, daj
der Naum, worin er zubereitet wird, fo wie alle Buthaten jum
Teig ertodrmt, aber nicht mehr afd (mwwarm fein miiffen.
Sngrediengien: 2 Pid. Schrot. 5 Cier. - 200 Gr. Butter,
3/, Scdoppen Mildh. 60 ©Gr. Hefe. 125 Gr. Buder. Citronens
jgate. 50 Gr. Rofinen. 50 v, Corvimthen. 125 Gr. Mandeln
und Buder zujammen. : :

1180. Bledhfudhen vou Sdhrotmehl feinever Avt

Auch Hiersu wird die Hefe in dev Mildh aufgeldft, mit einem
Theil Ded Mehled zu eimem Hefenjtitd angevithrt und an  twor
mem Orte zum  Yufgehen, jugedectt Dingejtellt.  Hievauf viihut
man die vorher zerlaffene und wieder abgetithlte l(autoavme Butter
mit den Gidottern rvecht jhdumig, gibt damn Dden Puberuder,
fein toitrlig gefhnittenes Citvonat, candivte Orangenichale, gereinigte
Govinthen, geftofene Manbdeln und bdie itbrige lamwarme Mild) do-
su, fdlagt e3 gut duve) einanbder und thut danad) die leidgt ge-
ihlagenen Gieip zu der Maffe. Nachdem davauf Alles eine Weile
nad) einer ©eite hin gefchlagen ift, gibt man dad Hefenftiid nebit
bem iibrigen Schrotmehl daranm, jhldgt den Teig fo lange ed nod
geht und twenn er au jteif dagu geworden ift, fuetet und pevarbeitet
man ihn mit den Hinden. Wenn e hiernad) nodhmals aujgegangen
ift, fnetet man thn twieder durd) und vollt ihn dann 1/, Centin.
bicf auf einem vorbeveiteten Bactblech aus. Nun beftveut man den
Teig recht dicht mit nufgrofen Butterftitdchen, (dft thn wieder aufz
gehen, macht davauf eine Mijhung von Meandeln und geftohenermn
Suder fertig, gibt die Halfte davon iiber den Kuchen und badt ihn
in guter Hige gav, wobei man, fobald cr beinabe fertig ift, bie
iibrige Bucfermijchung noch darvitber ftveut.

Sngredienzen: 21, Bfd. Schrotmehl. 300 Gv. Vutter.
4 Gler. 1, Qter Mild. 756 Gr. Hefe. 100 Gr. Buder. 50 ©r.
Gitronat. 50 ®r. candivte Ovangenjhale. 50 Gv. Mandeln. Jum
Weberjtvenen: 100 . Butter. 125 Gr. NMeandeln mit Buder
gemijcht.

1181. Teigzopf vou SchrotmehL
S pent Napfe, worin dev Ruchen angerithrt werden foll, ftellt
man die Butter an einen tavmen Ort, damit fie weid) 1wird, aber
nicht fchwikt, vithet fie dann eine Weile bis fie jhdumig wnd etp
ift, giebt hiernady den Rubdergucer, die Cier und Cidotter, die Gabne,
worin die Hefe aufgeldit ift, abgeviebene Eitronendhate und pad
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