tefe k/oj3e

309 Hete, 500¢ Mehl, Y 1 4.7ch,
§0g-A00qy 2ucker, Salz,

2 Ejer, ) 59 Blittey

Hus Hefe, 1 £3/0 kel Mekl dler Jaywarireér Motk , 2uhe]

sinen Hekerei verpep o/ tepy
/Méh/ th eine g’//a//))f Sphissel 5.,'{/)6/5 Qplz 2L JebEn

ne MuldEPVMEN, fas Hefestack emgre/Ier
e Eerund Bullerzugeber enol wlles
aufgehen lassen.

Teiq 24 klojden formeEn aufen bemeplies
Br-ett legeh undl obypedeckt geren lassen.
E‘nen brerten Topf 2u % mit Wasser fullen
eine Serviclle davdbers pamen festbimaer.
JosWasserzam Kgohenbringer, die K lope 0t F
die St vielfe legen, aboecker und im Dampt
die Klofpe ca. 45 4muten garen,

Se s11d gar, Wenn beim Ernstechen mitemem
Holzsperl kein Teig davan hangep slecbf:

Doz s thime chthalt Blovher Tonke ( Sope)

Vanille sope, aadh yewé’beher Pelffer Kucha
on braune ufter os ne 2uverachfen.




Hefe f</0)3€
das g/efcb e Weferezept
tn el er Form gebacher, Formund fioje buttern
anenqnder setxen gawischen bullérr.
Man heinn die KioBe auth mdt Plaumen, fipFeln
odevetwas anderem fullen,
Es gchm e ckt e tach oalles deru

aueh a Tepplo Kol poe

My sudta aach PPonnak] .‘g Blan derzu
wedl mivse aachec dev om e gebacka kosy

Hefe rstein Lebe wesen

te lorelq aus qut VorJewcirmien
2ultaten hersiéllen.

Heleterg braucht Warme
2um Hufgehen,
Telq Zﬂjf{d eckt gehen tussen

br'? et sich um dqs doppelfe
seines Umfan ges ver imeby At




