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andern Boden mit Dder beftrichenen Seite davauf, und fticht wm
mit etnem Wafferglafe vunde Kuchen davon aug, wobei man beobadtet,
dafp die aufgefesten Haufden immer in die Mitte eined Kudhens
fommen. Dann legt man die Kudhen in fleinen CEntfermuingen auf
ein Bacbled), (aht fie aufgehen, bejtveicht fie hievnach mit zerlaffe
ner Butter, itberftveut fie mit Buder und bact fie in einem gut
gebeizten Ofen gar. Die Kudjen {hmeden vorziglich und werden
nodh fetner, wenn man fie, nachdem fie aug dem Ofen genommen
find, mit einer Bucerglace itberzieht.

Sngrediengien: 2 Pid. Sdrotmehl. 200 Gr. Butter. 3
Gier. 3 Gidotter. 3/, Sdoppen Mild). 80 Gr. Juder. 60 Gr.
Hefe. 125 Gr. Rofinen. 100 Gv. Corinthen. 60 Gr. Citronat.
60 Gr. Succade. Bur Mijdung nodh 100 Gr. Fucer.

1184. Napffuden von Sdhrotmehl.

Die Butter wird zu Safhue gevithrt, dann -ein Liffel Mehl,
ein Qoffel Bucer, ein i und etiwvad von der i Mild) aufgeldjten
Hefe dagu gegeben, died Alles wird, indem man beftandig nad
einer Seite vithrt, gut gemifdht, und danach in devjelben Weife twieder,
Mehl, Bucer, Gi und Hefen hineingethan, bHis Alles aufgebraucdt,
und ein glatter Teig, welder trdge und breit vom Loffel flickt,
entftanden ift. Nun mengt man gut gereinigte Corinthen, audge-
fteinte Rofinen, abgeviebene Citvonenjdhale, candivte Ovangenjchale,
und fein geftoBene Mandeln leicht und vajch unter die Maffe, Fiillt
fte dann in eine tohloorbereitete Napifuchenform, (EHt fie Hiernad
gut aufgehen, und badt fie dann in einem mafig geheizten Ofen
gar. Wenu der Kuchen ausd dem Ofen genonumen ift, muf er min
beftend 20 Meinuten ruben, ehe er geftiivgt wird. Mit Mandelfilets
vingd Herum Dbeftectt und mit einer gefochten Sucerglace itberzogen
fieht Der Quchen fehr einladend aus; ev ift von grofem Wohlgefdhmad.

Jngrediengien: Yy Bid. Butter. 200 Gr. Puberzuder.
8 Gier. 1/, Qiter Mild). 60 Gr. Birme. 1 Pid. Schrotmehl.
25 ®r. Corinthen.-- 50 Gr. Rofinen. 30 Gr. Mandeln. 30 Gr.
Orangenjchale. Citronenjdale.

‘Brodteig.

1185. & djrotbrod (Grahambrod).

Diez nach feinem Crfinder ,Graham benannte gefunde Brod
ijt jept in foft allen Stddten, bei verjdhiedenen Bicern Huflid) ju
Daben, aber leider nicht immer gut. Ja felbjt in eingelnen bege
taviantjchen Quvanjtalten Habe idh) es erfebt, daf jedesmal eine grope
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