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66 Defenbiderei, Kuden, Stollen 2c.

vollt man Ddiefen fleinfingerdict aud nebjt der falten Butter, die
davaufgelegt wird, legt das Teigblatt dreifach, das ijt 51te1]t auf
et Drittel Fujammen, jdhldgt den dritten Theil dovitber und vollt
pen ‘Teig von der entgegengejebten Seite aus, legt ihn jobann nod-
mald jujamnten und mtebmﬁnit bas Ausrollen von der entgeqen-
gejepten Gette; hrevauf jdhneidet man aus dem Teigblatt beliebig
qrofe %IEI‘EEEE ritllt jede Weitte etnes {olchen Vievedd mit etwasd
Confiture oder itlle aus Meohn, Kdje, Niiffen 2c., legt die vier
Zewgiptpen jujammen und dritctt jie anetnander fejt. Die Golatichen
bringt man DHievauf auf Vactbleche, beftreicht jie auf der Lberjeite
mit verflobitem G, Jtreut Gvobzuder und feingejtiftelte, gejchdlte
PDeandelnn daritber, [dkt jte noch */+ Stunden aufgebhen b ettt
jie dann jchon gEIB

178. Feine bofimijdie Bolatjdjen.

140 Oramm Nind- oder Schweinejchmaly werden mit
140 Gramm guter Butter abgetrieben, tas Gelb etner hHalben
Citrone, 20 Gramm Staubjucter, eine Prije Salz, jowie 30 Gramm
uurge[u‘y’te Prephefe werben dazugeriihrt, dann fiebt man nad)
und nach /e Kilo femes Mehl in den Abtried, rithrt jedoch etwas
talte Weileh mgmwijchen dazu, jo dap ehwa /2 Tajje oder /s Liter
Netlch verwendet wird; die Maffe mup jehr qut mit dem Kochlbffel
abaerithrt werden, worauf man die ©fiifjel mit etnem Tuche be-
pectt und 20—25 Minnten gehen [Gpt. Cwm Backbledh) wird mit
wetBem Papier ausgeleat und dasgjelbe mit Butter bejtrichen. it
eutem CRLOffel werben fleme runde Bdllchen m Elemen Swijden=
rammen auf das YPapiev gefei;t. S jepes Dallcdhen wud eme Llente
Verttefung gemacht, etwad Confiture davemgegeben und der Teig
purch Unetnanderdritcen wieder gejchlofien; bie Golatjdhen werden
jobann mit ftetfem Sucterjchnee bedectt 1 (ichtgelb qebacten.

179, Pialzer Sfraufel- oder Jaujen-Kudjen.

Yo iter feined Mehl wird in eine Schiijjel gejiebt und
'/ Liter laue Meilh) werden 120 Gramm jiige Butter gegeben,
ferner 2 Dotter und ein ganzes i, nebjt 35 Gramm gut auj-
qgeldjter Prekheje, jowie dad abgeriebene Gelb von emer hHalben
Citrone, 1 Chloffel Staubzucter und eine Prije ©aly. Dies Alles
wird qut abgejprudelt, langjam tn das MWeehl emgeriihrt, qut ab-
gearbettet und dann geben gelafjen; hrevauj wird ein gropes lang-
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