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Ollenborger Stuten na Oma ehr Rezept

s % ¢
WY LT TS 7277 )

" : " / . vl 7 €, o
/ y i 2 / SREY )
: HG pp9222 1 2oy,
¢ i il = /A V
/ N S Y L L
g’ V/EL J/ 4 g ? k )
el ‘A o
4 G #2727
D L & 4 2 o
v = 7 ; 1At A ,w/»
OV Kt SRl AF A VLI TG 175 '
: Widye |
§ vz / 4 >,
(o S ) S N ; T A7 w7 ¥ Lny
PR AT { 3 / > Ay
: YL T v /Y ///7}/

¢/ ¢ e /8.7, 7
14 1222 9 P% f/y 4ﬁm)‘n

V7274 %2 Lot I 7
WL

Bisrertl W97 SLAHNIIIHELY OV 5 A SP

Ga Rl s Bry U Y s 07 ) HIIITIE,

Miene Oma Ida (1908 — 1989) hett as junge Deern en Rezept for en Stuten
opschreven. Den hebbt wi Toohus gern eten. Villicht is de ok as Rezept for
de Wiehnachtstiet for en Scholerfirma to bruken.

Oma Ida hett ehr Leven lang platt snackt, hochduutsch hett se erstin de
School lehrt. Se hett aver op hochduutsch schreven. Domals nochin
Sutterlin. Anbi heff ik ehren Text in hoch opschreven.

LWeiBbrot

1 Pfund Mehl, (V2 Pfund Zucker), 50 g Butter, 1 Teel6ffel Salz, 1 EBl6ffel
Zucker nach Belieben 1 E, 30 g Hefe, ¥4 l Milch, 1 Ei zum Bestreichen des
Mehl wird warm gestellt, die Hefe zerbrockelt. Man gibt 1 EBL. Zucker, 1 Prise
Salz und die lauwarme Milch darauf. Die aufgegangene Hefe rihrt man in
das Mehl, dann gibt man die aufgeléste (aber nicht heiBe Butter) dazu 1
EBloffel Zucker, Salz, das Ei und schlagt den Teig bis er blasig ist. Dann (a8t
man ihn aufgehen. Dann formt man zwei ungleich groBe .... : Darauf legt
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man die kleinere auf die gréBere, bestreicht das Ganze mit Eigelb, man (4Bt
noch einmal aufgehen, backt es ungefahr ¥z Stunde.”



