Defenbdderei, KSuden, Stollen 2c. 65

poll Fimmtpulver und 250 Gramm in fleme Flodden gerpilitctte
Butter daritber geftreut; der Kucdhen wurd audgerollt, m eine gut
mit Butter audgejtrichene Bratenretne gelegt und mit Cigelb be-
jtrichen fehr langjam gebacten.

176. Deufjdher Sfoffen.

Hiegu ntmmt man 1'/+ Kilo femed Peehl, ein Viertelliter
(aue MNiilch, 60 Gramm aufgeldite Prepbhefe, 9 Cter, 180 Gramm
serjchlichene laue Butter, eine Mejjeripite gebulverte Mustatbliithe,
pag abgertebene ®elb von einer ganzen Citrone, ein TheeldHffelchen
Salz, 135 Gramm Staubgucer, 200 Gramm geretnigte Rojinen,
120 Gramm Weinbeeren, 75 Gramm Cibeben, 40 Gramm ge--
hadtes Citronat und 150 Gramumn Staubzucer. Died Alles wird
jit emem glatten Tetg angemacht, ete qrope Stolle davon ge-
jormt, die man 3—4 Stunden an einem iwarmen Plage aufgehen
lagt. Dieje Stolle wird am bejten tm Vackofen oder auf etnem
mit Butter bejdhmierten Bactblech gebacten; noch beil, wird fie dict
mit femgejtogenem Sucter, mit Vanille= oder Fummtzucter beftreut,
nachoem man fjie vorher mit eimem n DHeiger Butter gernepten
Pinjel iiberjtrichen Hat; nacd) Velieben fann man den Stollen aud)
mit Cigelb vor dem Vacken itberftreichen, mit qrobem Zucder und
jemgejtijtelten MWiandeln iiberjden.
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177, Deutjihe Golatidjen.

Dret viertel Kilo feinjtes, qefiebted Mehl nebjt 70 Gramm !
jiige Butter, die man in Stiicchen jchneidet, werden auf einen BVack: :
tc) aegeben und mit dem Nteffer nach und nach) 8 Cidotter und
| 30 Gramm qut aufgeldite Prefheje in dad Meehl eingearbeitet,

jopann werden 3 CRldffel voll feiner ©Staubzucter, eme Prife

©alz, eine Mefjeripige voll geftofene Mustatbliithe ober ftatt diefer
| pag abgeriebene Gelb von einer Hhalben Citrome und ebenjoviel
| gany laue jitge Meilc) dazugegeben, bis fich ein gejchmeidiger,
| lewchtziigiger Teig davon machen [Gft, den man mit beiden Hinbden
| recd)t zart abarbeitet und mit cinem Tuche bebecft ruhen und auf- i
‘ geben Lapt.  Jmywifchen wird /2 Kilogramm frijche Butter qut
| i faltem Wafjfer ausgefnetet, bis fie gany troden it; der Butter- 5

flet wird mit Mehl diberftvent, mit dem Nollholy gleichmdfig o
| augetnandergedriictt und an einen falten Plag gebradyt, damit die Y
| Butter fterf wird. Jjt der erft angemachte Teig gegangen, fo
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