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andern Boden mit der bestrichenen Seite darauf, und sticht nun
mit einem Wasserglase runde Kuchen davon aus, wobei man beobachtet,

daß die aufgesetzten Häuschen immer in die Mitte eines Kuchens
kommen. Dann legt man die Kuchen in kleinen Entfernungen auf
ein Backblech, läßt sie aufgehen, bestreicht sie hiernach mit zerlasse¬

ner Butter, überstreut sie mit Zucker und backt sie in einem gut
geheizten Ofen gar. Die Kuchen schmecken vorzüglich und werden
noch seiner, wenn man sie, nachdem sie aus dem Ofen genommen
sind, mit einer Zuckerglace überzieht.

Ingredienzien: 2 Pfd. Schrotmehl. 200 Gr. Butter. 3

Eier. 3 Eidotter. 3/4 Schoppen Milch. 80 Gr. Zucker. 60 Gr.
Hefe. 125 Gr. Rosinen. 100 Gr. Corinthen. 60 Gr. Citronat.
60 Gr. Succade. Zur Mischung noch 100 Gr. Zucker.

1184. Napfkuchen von Schrotmehl.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann ein Löffel Mehl,

ein Löffel Zucker, ein Ei und etwas von der in Milch aufgelösten
Hefe dazu gegeben, dies Alles wird, indem man beständig nach

einer Seite rührt, gut gemischt, und danach in derselben Weise wieder,
Mehl, Zucker, Ei und Hefen hineingethan, bis Alles aufgebraucht,
und ein glatter Teig, welcher träge und breit vom Löffel fließt,
entstanden ist. Nun mengt man gut gereinigte Corinthen, ausge¬

steinte Rosinen, abgeriebene Citronenschale, candirte Orangenschale,
und sein gestoßene Mandeln leicht und rasch unter die Masse, füllt
sie dann in eine wohlvorbereitete Napfkuchenform, läßt sie hiernach
gut aufgehen, und backt sie dann in einem mäßig geheizten Ofen
gar. Wen:: der Kuchen aus dem Öfen genommen ist, muß er min¬

destens 20 Minuten ruhen, ehe er gestürzt wird. Mit Mandelfilets
rings herum besteckt und mit einer gekochten Zuckerglace überzogen
sieht der Kuchen sehr einladend aus; er ist von großem Wohlgeschmack.

Ingredienzien: 1j2 Pfd. Butter. 200 Gr. Puderzucker.
8 Eier. 1/2 Liter Milch. 60 Gr. Bärme. 1 Pfd. Schrotmehl.
25 Gr. Corinthen.- 50 Gr. Rosinen. 30 Gr. Mandeln. 30 Gr.
Orangenschale. Citronenschale.

Modleig.

1185. Schrotbrod (Grahambrod).
Dies nach seinem Erfinder „Graham" benannte gesunde Brod

ist jetzt in fast allen Städten, bei verschiedenen Bäckern käuflich zu

haben, aber leider nicht immer gut. Ja selbst in einzelnen vege-

tarianischen Kuranstalten habe ich es erlebt, daß jedesmal eine große


	-

