Piefferfudyenplisdhen (jiehe Abbiloung 49).

- 3Butaten 3um Teig: 500 g Weisenmehl, 14 Dadden Dr Oetfer
. ,Badin®, 375 g Zuder, 2 Gier, 4—6 Ejloffel Mild), 190 g Honig, 1% Teeldffel
gejtogener 3imt, 145 Teeldffel gemahlene Welfen, 1% Teeldffel geriebene
Nuustatnup, % Slajdden Dr Oetfer Baddl Fitrone, 1 Padden Dr Oetfer
Sdhofoladenjpeife mit gehadten Mandeln, 125 g geriebene Hafelniife,
125 g Butter.

3utaten sum Gup: Etwa 500 g Pudersuder, 2—3 Epldffel Wafjer,
Saft einer 3itrone.

3utaten sur Dersierung: Einige halbierte MNiijfe ober Ulandeln,
etwas flein gejdynittenes 3itronat, etwas Buntzuder.

Bubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin" gemijchte Nlehl
witd durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und 3u
einem Kran3 auseinandergesogen. JIn odie Miitte gibt man Fuder und die
ganzen Gier, verriifrt diefe 3u einer weidien Naffe, gibt in diefelbe die Niildy
und verriihrt von der Ulitte aus fo, dafs nod) ein Teil des Niehlfranses ftehen
bleibt. Mun gibt man wieder in odie Mitte den Honig mit den Gewiirzen,
oavauf das Puddingpulver und die ifje, untermengt Odiefe Futaten und
piliidt damm odie falte Butter in fleinen Stiiden in die weiche Nafje. Nian
bededt Oiefe' mit dem nod) jtehengebliebenen Niehlfrans und verarbeitet fie
mit dem Ranoballen jhnell su einem Klof. Den Teig ldjt man einen Tag
\tehen, damitier etwas erhdrtet, fnetet ihn am nddijten Tag nody einmal
ourdy, fiigt, wenn notig, etwa 50 g NTefl hinsu, rollt ihn, in einem moglichjt
falten Raum, 0q, er jehr weid) ijt, diinn aus, jtiht Sormen aus und backt
oie Pladhen auf einem gefetteten Bled) bei jtarfer hite etwa 10—15 Minuten.
Erfaltet dibersieht man fie mit einem Zuderguf und versiert fie beliebig mit
ben angegebenen 3utaten.

Subereltung des Gujjes: Der gefiebte Puderjuder wird mit dem
falten Wajfer und dem Saft der Zitrone 3u einer didfliiffigen Majje verriihrt
und am beften mit einem Pinfel aufgetragen.

Anmerfung: Die Majfe ijt jehr ausgiebig, man erhilt etwa 170 Plikchen.

Sie halten fid), in einem Steintopf aufbewalrt, lange 3eit frijd) und jdhmeden

porsiiglich.
RKleine Gewiirstudhen.

3utaten sum Teig: 320 g Weizenmeh!, 1% Padden Dr Oetfer , Badin”,

50 g Katao, 300 g 3uder, 2 Eier, 125 g Butter, 15 Ehloffel gemahlene Nelfen
= etwa 4 g, 1 gejtridhener Teeldffel 3imt = 3 g, etwas Mustatnufp (gerieben).

Butaten s3um Gup: 150 g Pudersuder, etwa 2 Eilofiel faltes Waffer.
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Aubereitung des Teiges: Das mit dem ,Badin” gemifdite UTehl
witd durd) ein Sieb auf die Tijdyplatte oder das Badbrett gegeben, der Katao

- hin3ugefiigt und 3u einem Kranz auseinandergesogen. In die Nlitte gibt man

Bucer und die ganzen Eier und verriihrt dieje ju einer glatten Najfe. Ulan
pflitdt in Oiefelbe Oie falt geftellte Butter (in fleinen Stiiddyen), gibt die
Gewiirze 0azu, bededt die Nlajfe mit dem NTehl und verarbeitet jie mit dem
Handballen 3u einem fejten Klog. Den Teig vollt man mejjerriidendid aus
und fticgt mit runden Sormdyen Plattdyen ab, die man auf gejauberte Bledje
gibt und bet jtarfer Hike in ungefdhr 20 Nlinuten badt. Erialtet bejtreicht man
fie mit dem Fudergui.

Zubereitung des Guffes: Der gefiebte Pudersuder wird mit dem
Wajjer 3u einer didfliifjigen Nlafje verriifrt.

Lebfudhen (Lebselten). ”
Butaten: 750 g Weizenmel!, 1 Paddyen Dr Oetfer , Badin”, 500 g Fuder,
4 ganze Gier, 4 ERloffel Miildy, 150 g Butter, 250 g fein geriebene Nandeln,
175 g fefr flein gejdinittenes 3itronat, 3 gejtrichene Teeldjfel 3imt = 9 g,
1 Teeldffel gemafhlene Welten, 14 Mustatnufy (gerieben), Y%—1 Slijchchen
Dr @etfer Badol 3itrone.
Zur Derzierung: Einige Ulandeln, 1 i sum Beitretcben

Zubereitung: Das mit dem ,Badin’ gemijdite Mehl wird durd) ein

Sieb auf das Badbrett oder die Tijdyplatte gegeben und 3u einem Kranz
auseinandergeogen. In Oie Nlitte gibt man Zuder und die ganzen Eier,
verriifrt diefe 3u einer glatten Najje, gibt die UTild) dazu, verriihrt aud) diefe
von Oer Nlitte aus und pfliidt in die weidje Niajje die falt gejtellte Butter
in fleinen Stiidden. Darauf gibt man alle anderen 3utaic:, bededt mit dem
Utehl und vertnetet alles mit dem Hanodballen 3u einem fejten Wlok. Der
Teig muf jehr qut durdygefnetet werden, damit er gejdymeidig wird. Den
siemlic) fejten Teig rollt man etwa 3weimefjerviidendid aus, jdneidet in
beliebige Stiide oder {tidht mit einem Weinglaje runde Scheiben aus, bejtreicht
fie mit dem verquirlten (EI, belegt jedes Stiid mit einer abgesogenen, halbierien
Utandel unod badt auf einem gejduberten Bled) bei jtarfer Hike etwa 15—20
Ulinuten.
Anmerfung: Uan fann die Kudjen aud) auf Oblaten baden.

Prefferniifje mit Guj. :
Sutaten sum Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Padden Dr Oetfer , Badin”,
325 g Zuder, 2 GEier, 5 Ejloffel Utildy, 50 g geriebene Nlandeln, 50 g iebr tlein
gejdnittenes 3itronat, 15, Slajddyen Dr Oetfer Badol Zitrone, 2 Niejjer|piten
Jngwer, 2 Nlejjerjpiken weiger Pfeffer, 2 Ulejjerfpiten gemahlene Xelfen,
2 Niejjerfpien Melfenpfeffer (Englild) Gewiirs), 2 Nlejjerjpiken Kardamom,
1 |Qwad) gehdufter ERloffel Zimt.
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