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erodimt, 11 P, zerfdhmolzene Butter, 2 Tafjentopfe
voll gute Hefen, eine gevicbene Muskatnuf, die abges
viebene Schale einer :Gitrone, 8 Loth Suder, 2 Cier und
& Gigelb nebft 2L Pfo. Meh! hinein gethan. Dev Teig
wirtd mit einem Rubrldfel fo lange gefdhlagen, bid ex
fih abloft und fo fteif witd, Daf man auf dem Bads
brete rundbe RNingel bilden Fann, Diefe legt man auf
ein mit Butterpapier belegtes Badblech, (aft fie gahrem
und beftreicht fie vor dem Baden mit Eidotter, woruns
ter -man etwas RNahm und serlaffene Butter gerithrt
bat, beftreut fie mit Sucder und Simmt und badt fie bet
magiger DHike. ' '

38, Wiener SNolatiden.

Hiersu nehme man 1 Pfd. abgetlarte Butter, L
Pid. Sucer, 11 Pd. erwdrmtes Mephl, 14 Eigeldb und
2 gange Gier, etwas Mustatblithe und ein Tafjenfopf
voll qute Hefen,  Die WButter wird nebft dem Juder
und den Giern ju Schaum gevithrt, dann die Hefen und
das Mebl hinzu gegeben und davon Kolatfden (Brodchen)
etwas Eleiner al8 ein Gi gemacht, in welde man eine
| eingemadite Kirfche drickt und auf ein mit Butter bes
frichened Blech fest, wo man fie gabren lagt, Bevor
man fic bact, werden fie mit Cigelb beftridhen und mit
Hagelzucter beftreut,

39. auﬂcthngelm

Man rithet in einer erwdrmten Schirfjel 3 PL.
Butter mit 3 Gier und 6 Loth Sucfer jufammen, thut
2 Obertaffen voll Milch und eben fo viel Hefen dazu und
arbeitet fo viel Mebl binein, daf ein guter Teig daraus
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