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VIII. Kuchen, Torten und
Fleines ®Bebdadt.

N, 1. Fovmfuden, cinfad.

3 Pio. Mehl, 3 Gier, '+ Pid. Palmin oder 200 g
Pilangendbutter, 40 g Hefe, "+ Pid. Juder, 3 gefochte
wnd falt geviebene SKarvtoffeln, 1 1 lanwarme Mildy,
2 Teeldffel Sals, die abgericbene Schale ciner Jitvone.

Man fdiittet das erwdrmte Mehl in eine Sdiifiel,
madyt eine Vertiefung und giept die in Mildh verviihrte:
Hefe Dinein, vithrt etwas Mehl mit der Mild und  Hefe
und laffe das Hefenjtitt /2 Stunde aufgehen. Nun fiigt
man alle ibrigen Sutaten bef, das Palmin warm und
flitffig, niemals Heif, fonft verdirbt die Hefe. Jebt {chldgt
man den Teig, bis er fih vom Napf [bft und Blafen
wirft. Dann fettet man die Fovm gut aus, qibt den Teig
Hinein und [t dDen Kuden an einem warmen Ot Hhodh
aufgehen; ift dies erfolgt, fo wird er *+ Stunde gebacen.

Ne. 2. Fovmiuden auf andere At

2 PBiv. Mebl, '/ Pid. gut gereinigte Sultaninen,
1 Tafie gejdhnittencs Jitvonat, '+ Pid. Juder, 35 g
SHefe, feines Saly nad) Belicben, 3« 1 warme Mildy,
Y« Piv. Butter.

Der Teig witd wie in Nv. 1 angegeben vorgerichtet.
Bitronat, Sultaninen durdhgemengt und in der gut ge:
fetteten Form sum  Geben itber Nadt hingeftellt, wenn
abends subereitet. Dann wird perfelbe im Ofen *e+—1
Stunbe gebaden. Der Kuden it gar, wenn man mit:
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