462 Hefen:

[3Bt fie Falt werden, {dneivet fie . Sdnitten, b
und roftet fie wieder im Ofen, £

Sddfifdes Drod.

- Man nimmt ein halbes BViertelpfund (480th) ! 4
feines Mebl in eine grofe Schiiffe!, (66t s durdy i |
aus warm werden, ribet von dem innern Mehll
ein Taiglein von 4 CEIbffeln voll quter Bierhefent ¢
und einem Sdyoppen warmer Mildy an, 186t et 8
geben, und madt 3 Viertelpfund frifhe Butter! ¥
~ in einem reinen Gefdhire warm. Sobald der Talgl v
gegangen ift, thut man 2 ganze Eper und von! 1t
2 andern dag Gelbe, 4 Loth geficbten Juder, und 3
julept nocdy ein balbes Lotl Salg in den veifen! 1
Zaig, und Flopft denfelben fo lang, bis er fidh von! d
bem Yoffel {hdlt. Nody beffer ift e8, wenn der Taig | v
mit ber Hand gefdafft wird, und fich davon loss N
fhalt.  Hierauf nimmt man ein Biertelpfund | [§
grofe und eben fo viel Fleine Rofinen, bende Sor: | »
ten guvor gebdrig verlefen und fauber gewafchen, | 1f
nebft einem Wiertelpfund gefdydlter und (Englidye | 1
grob gefhnittener Mandeln audy ju dem Taig, | ¢
fdhafft dief vollends binein, beftreicht 2 Bogen Pas | n
pier mit*Butter, madht jwep lange Laiblein von dem'| n
Xaig, und (36t fie bep gelinder Warme-geben, | 3
Wenn fie reif {ind, werden fie mit einem Cy bes 'y
fivichen, und in frifdyer Ofenbige gebaden, !

: ! R
Dobmifhes Brod. f

Su einem Vierling (der vierte Theil eines L
Wiictemb, Simei) feinem Mebl, welches jmey | :
grofe Kudhen gibt, gehdrt der Sab von einem i
Sdyoppen Bierhefen, anderthalb Loth Saly, flinf
Wiertelpfund VButter, ein halbes Piund Sucfer, u
8 gange Coer und von 8 andern nuv das Gelbe,




