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- Ausdem relfen Vorteig und den resthchen Telgzutaten einen Dmkel— i

- abbacken. Nach dem Backen mit ﬂu351ger Sahne abspruhen
' Wle gewunscht aufarbelten

EIUTTER KUEHEN
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Butter a.uflosen Zucker unterruhrn und zum Schluss die Eler;,' o
als Emulgator zugeben Pro Blech ca. 650 8 Masse aufstrelchen o
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erarbeltungshmwelse furs Bleche 60X 40 cm Butterkuchen

‘Butterhefeteig herstellen. Dann abwiegen, rund- und etwas lang-

. wirken. Nach der BaHengare den Teig ausrollen auf gefettete Bleche /

160X 40 cm legen stlppen und ca. 20 - 30 Mmuten auf Gare steHen.
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Danach Vertlefungen inden trockenen I—Iefetelg drucken dle ﬂussig‘
Buttermasse aufstreichen, mit Mandeln bestreuen upd bel 3/4 Gare
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