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Soll der Rwiebad nacdhdem er gevdjtet ift jetn feines Aroma
beibehalten, jo ijt es vovteilhaft denjelben nod) wavm tn luft-
dichten Bledhdojen aufzubemwalren.

6. Kleine 5 PBfg. Topjtudjen.

Nimm 21/, Bfd. Kuchentetg wie v, 1, ferner D Cier,
100 Gramm gute Butter und 120 Gramm Suder, jowte et-
was Kudhengewviivy dazu. Gut durdygearbeitet, twird der Letg
jofort in fleime, mit Butter ausgeftrichene Bledh)jormen gefullt,
gehert lafjen und gebaden.

-1 Hefe=Topitudien,

Neache von 100 Granun Hefe, 125 Gramm Niehl und
etivag Miild) ein leichtes Hefenjtitct. Wenn e5 vetf ift nimm
1 Pfo. Meehl 250 Gramm Butter, 125 Gramm Juder, 2
ganize und 4 gelbe Eter dazu und foviel Mildh, His der Teig
mittelfeft ift. Al Gewiivy 1 abgeriebene Citronenjchale, etwas
Sovinthen und Nojinen und ein paav gejtofiene bittere Weandeln.
Gut untereinander geavbeitet fitlle diejen Tetg tn etne mif
Butter qeftrichene und mit Niehl ausgejtanbte Topffudenform,
pavauf gabren lajfen und tn Diittelhie gebaden.

8, Karlgbadber-Horndyen,

Nimm dazu 6 Pjo. Neehl, voverft wird mit 456 Gramm
Hefe, der ndtigen Weildh) und Neehl ein fleines Hefenftitt an-
gefet, wenn ed veif ift jofort mit 1 Pid. Butter, 1 Pjd. Bucter,
D gamzen Ctern und gany wenig @alz ju etnem ztemlich fejten
Teige verarbeitet, Den Teig furze Beit vuben lajfen und dann
jofort Hovnchen davon gemacht, Fum Preije von 3 oder 5 Big.
pag Stitd. Sobald die Hiovnchen auf Bledje gefetst jind, decte
jie mif eimem jaubeven leinenen Tuche 3u, lajfe langjam giabren
und bacfe bet mdpigem Ofen die Ware hellbraun.
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