20 Big DI -

ein [einene8. Judy, fullt e3 auf eine Flafche und vees
ffit e3 nach Belieben mit Sucer.
. Bldtter: oder Dutterteig. lUnfer cin
Pfund Waizenmehl werden fedhsiehn Loth Butter in
fleine Studdyen gebrockelt, alles gut durdheinander ge:
Enetet, ein Olas fuger Wein jugegoffen, und nodhmals
derb untereinander gemengt. Diefen Teig madht man
an - einem falten Orte, weil er fonft nidht gany feit
o witd und (8t thn, wenn e fertiy ift, eine MNadt
bindurd) an einem Eublen Orte oder tm Keller {tebhen.
Selth, wenn er gebraudt werden foll, ritd er auf ef:
nem grofen, vorher mit einem Wenig Meble bejtreus
ten, Suchenbrete gemandelt, auf beiden Seiten wieder
sujfammengefdhlagen und fo noch 3 bis 4 Mal geman:
delt, Dodh- dabei mitunter dinm mit Mehl beftreut.
St er sum [leten Male fo dinn, daf er das ganze
_ Sudhenbret bedeckt, aufgemandelt, fo wird ein 3tvefte§
Ruchenbret mit Papier, weldyes vorher mit Butter be:
?‘:ricbcn oordent, belegt, mit Ddemjelben auf den Ku:

dherr gelegt und beide umgemendet, dann nimmt man
bag erfte, nun- oben [iegende Kudhenbret ab, rvollt ¢inen
Rand um’ den Kuchen, fHidht mit einer Gabel hin und
wieder hinein-und badt ihn gelinde in einem Ladofen.
CDber: | |
~ Unter ein Pfund rocifes Mebl brocelt man, in ei=
nem  Afche, ein Vievtelpfumd wenig gefalzene Butter,
gieBe ein, in ein Glas Wein gequirltes €i daju, fnes
tet den Jeig vecht durch, mrandelt ihn dunn auf und
fdhneidet ibn in fechd bis adt Studen. . Dann theilt
man ein jweited Biereelpfund Butter in eben o viele




