Cinjadye Meblipeijen

@ﬁufhﬁkudyem

30 Dgr. Mehl, siwei Givotter, 15 Der. frifehe

Bitter ober 9 Dar. Felt, swei Gplofiel Bucer, 114

Dar. in 2 Dl Milch er'm_eicf)te&@erm,jtn”érben auf
Dem Rudelbrett su einem leichteven Teig abgearbei-

tet; man nehme nod) einige Lisfiel Mildh, falld er
3u feft ft. Wenn e fidh vom Brett und den Handern
15jt, gibt man ihn sum Aujgehen. Wenn er genuge
cujgegangen ift, walft man ihn “limn aug, beftreicdht
ibn gut mit nachiolgender Mohnfitlle, vollt ihn nidt
gu feft sufammen, dreht ihn in Shnedenform und
gibt ihn in  eine gut ousgejchmievte Rein, lapt
thn nochmals aufgehen, beftreidht ibn mit Milch und
bactt ibn jhon geld. Ausgeftiirst mit Suder beftren=
en. Fiille: 6 D3l. febr fein geftopenen Mobhn mit 14
Dar. geftopenem uder, BVanillie, wird in wenig
BWaffer und Mildh gefoht, Der Mohn- und Ruptu-
e brauchen etivad langer jim Mitfaehen,

@iroley Mudel,

ve Star. Topfen etivas weniger ald ein halbes:
Stgr. Mebl, bas wird qut abgerieben, 2 gamge Gier
und davon einen Teig madjen, did auswallen und
Turge Rubdel jchneiden, in Salzwaifer tochen, qut

objdmalzen, dann vithrt man 5—¢g Cidotter mit

8—10 Dgr. Suder gut ab, bon den Klay Schiee
idlagen, aud) etivad Rahm fann mon binein und
biefe Majfe aibt man iber die abgejchmalzenen Rua
vel und lanajont baclen, -

(
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el gute Budytel,

Treibe 14 Dgr. Fett ober Butter mit 10 Dgr.
Bucter febr gut ab, {hlage in 4 D3l. Milh fech3 Gi-
Dotter, gib Dogu-2 Dax, in 1 Dgl. Milch aufgegan-
geite Gernf wwentig Calg ngd verfprudele alles fehr
qut. Ruit g1b immer eine HANDUOL WehL und efiwad
bow ber abgefprubelten Mifchhin die abgetriebere
Butter, b3 alles verbraudyt ifh Der Teig foll die
eftigleit eines Teicjien Rrapifnteiges Hoben.
ird “er’ gut abgefohlagen w s, Aufgehen ge-
fellt. Damn nimmt mon 194 uf da3 Brett, wallt
ihn Heinfingerdic aug, idriest n feft mit Buiter
ober Feit, Deftuenlt i ant mit Buder, Bibeben, ge-
fiogenen Riiffen, aud wohl mit jein gehactten ver-
sucterten Qrangemfcﬁa%en, vollf ihn Jujommen und
breht ihn in Schmedeniorieegy einer aut. auége-
idgmierten ein, fft ihn larlafam, weniagitens eine
dreibiertel Stunbe aufaehen und wicht 3 heip bacten

Reljm-AMokerd,

s Mehl, Dotter, Rahm und etwasd Salz wird
ein Noderlteig gemacht, diefer in Wildh, in welher
Lanille ift, qut audgefocht, heraudgejeiht, in eine
Sdiiffel eine Qage Joder!, bann Niiffe unb%ﬁSucfet
bavaui firemen, bdied wiederholen, Hid bie Sehiiffes
boll ift, dbann in bdie Jishre geben, bi3 ed qut Mrrh-
geditnftet ift und fofort ferbieren.

Chijione, Leinwinde, Damajte, Bettudh und Dedentappent
famtlide nampafite auslindijde und inlandijde Fabritate
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Gute Sdymerhipiel,

sm:y 40 Dgr. Mehl, zmei Cibottern  (fonmnen
Wegbletben), siwei Liffel Rohm, einen Lffer Juf=
fer, 2 Dar. in wenig MileyCrideidhte.

ot

unb Wein oder Sauery teh) 1o viel “eg™

1D nicht Hebt. Gibt 19 Fann i
einte Schiiflel um Witjgehen; davf nidht twatm qe=
“rellt werden und ui { ftavt aujgehen. g rdeffen
treibt man 28 Dgr. Smer bureh vie FoHHmiiple,
Bon denn 40 Dar, Mieh banan e ag guriicthehal-
ten. Died wird nun mit cirres “groBen Meffer feft
in bas Sdmer gearbeitet, bdamit bey Teig  redht
.;ne’icf) und gejdhmeidig wird und mad)t dann  ein
Daniendicted Bieved daraus. Rimmt ben Teig auf
das DBrett, {hlagt pas Sdpmer ein, bHehandelt iIm‘
gong wie einen Buttterteiq. Man lagt thn audh drei-
mal vajten. Gr wird mit einem beigen Mefler in be-
licbige Gtiicte geldmitien, nadhher etivas _aufgehen
gelafien und it Gi beftvichen. Su quy Deigem %DDL‘1
~ Daden und mit Marmelape Terbieren.

® ufhudyen,

: Wird gans vwie der Wohnfuchen genacht. Sur .
Giille wimmt man 21 Dgr. duder, 2 big 3 D31, Wai=

jer oder Mildy, 30 Dar. fein geriebene Jtiifle  umd
Banille; gt auftochen lafjenr. Sollte Hie itlle 31t feft

fein, gibt wman nod ein wenig Mild. Sn widgt qu
betpem Sgbr borfichtig baden, 613 er {hon aeld it
g ¢ .

MWoln: oder Nultrudel.

Wian tretht 10 Dar. Butter oder 6 Dar. Fett
mit bier Cibottern, einem Chlbffel geftoperem Sut

e fehr gqut ab, gibt nadh und nad) 2 Dav, e 2 Dyl :

- LD aufgeldlte Germ wnd 30 Dar. Megl Salj hid
wein, {dldgt den Teig febr gut ab, i3 er fich rein
0
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vour Lofiel 1Bt und vboll fletner Blafen it Wenn
bas Mehl fehr troden ift, mup man vielleicht noch
etwas mehr Milh nehuten, ds der Teig leiht fein
mup. Wenn der Teig aufgeqangen ift, wird er auf
ein mit Mehl beftaubies Brett gegeben und meffer-
viidendid ausdgewalft, mit nadyfolgenber Fiille ge-
Fitlit, CLeicht gufanmumengerollt, auf ein  gefehmiertes
Bledh gegeben und aufgehen Laffen; oben mit Milch
Dejtveichen und Dei anbaltender Warme bacei,
Mohufiille: 3 D3l Mohn werden febr fein ge-
Ttogen, mit 20 Dar. Juder, adt  Eplifieln Mild,
nuparal Butter und Vanille, qub auifochen laffen
und lanmwarm auj den Teig geftrichen. :
Ruffille: 20 Dar. geriebene Niiffe werben mit
2 D3l fiedender Mileh itberanifen, 20 Dar. geftope-
nen Buder dbarunter gerithrt.  Stach Gejchnact gibt
man wenig Fuwm, Bonille, Buder und Rofinen.

: Gravmel pogatidien,

Mif 14 Qiter Mehl nimmt man ¥ Liter frifche
Granmeln, tveibt diefelbenn Durch die FHletjch-
wiihle und wallt fie in das Mehl, aibt Salz wnd
Pieffer dagu und madt dew Teiq mit fourer Dilch,
1 bi3 2 Gloffel Glfig, mit einem gropen Mieifer
rafd) sufommen wund (G6t 1 bis 2 Shuden rafben,
Dann witd er fingerdid ausgetvallt, mit eimem flei=
nen Srapfenjlecher ausgeftodhen, mit Gi Befvichen
und in heigem Rohr gebacen.

Sdymerkipfel.

45 Dgr. Mehl, 4 Liffel Rahm, 3 Giooiter,
Lbffel Buder, von 1 Bitrone die Schale, mit Milch
in 6 Dar. Hefe, mit fvenig Sals, it e3 su etnem
Teig gefnetet und gehen Laffen, wachher wird ¢5 aua:
getwallt und mit 35 Dar. Shuer 3mal eingefchla-
aei und rajien Yoffert. Nachher ausdiwalfen und mit
beifiem Meffer gefdnitter, aefiillt und gehen Lfjer,’
Aadher Dacken, - y
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Gingeldlaogene Grammelpogatidyen,
Wean madht box 40 Dar. Mephl, 12 Cidottern, 2
Dgr. Germ 4 Dar. Jett, Sal3, sivei Chlbffel Giffiig,
mit Wilch einen Teichben Teig an, den man feby gt
abichlaat, 613 ey fich bom Loffel 57, "Damn 3um Auf-
gebent jhellt. untgr@giﬁen verhadt man 40 Dar.
Grammeln fein. Renn ber Teig aufgegangen  ift,
Wird er diinm ausgewaltt, mit den nidht su  falfen
Grammeln beftreut und fwie per Butterteig einge-
Tehlagen. Dies Wwieberholt man dretmal  unp lapt
e Teig ingoifchen 10 6ig 15 Pinuten vojfter, Sunm
Shlug malft man sen Leig qut pautmendic nd
fticht ibn mit einem Hletrten Srapfenftecher aus. S
Witfgehen widyt su warm ftellen, mit G bejtveichen
unbd qut heif baden, Sie Hlattery fid  nur dann
ihdr, wenn fie nict 34 Diinp amsgewalft find,
Feine Germhippol, ,
o 21 Doy, Weh!, 14 Dar. Butter oder 8 Dar. Fett
Blitteriveife in pag Weehl Jehreiden, dann leicht ab=
walfen, wenig Gillg, drei geftrichene Loffel Bucter,
bier Gidotter, 2 Dar. Germ in etivasd Mild ermweicht.
Den Tetg mit einem Dreiten Weffer rajdy 1md leicht
abarbeitert, siveimelferriicensict austoalfer, mit ei-
em grogen Svapfenftecher runbe Slecen ausitecher,
mit feinter nicht 3u Ditmner Marmelabe fitlben, s
Sipfel formen, an nicht gu weormem  Ovt langfan,
nicht 3u Yok aufgehen taffen, dann bejtreicht man
soiterfchonm, - fiveut Heingehactte Mandeln
T bdavauf it 3u Heif  bacen, Bamille
&0_&;@%&'&0&.

MWudelauflont, ,
B wbnudeln in Mileh, etwvas Butler und Salz
Weidy todhern. 4 Gigelh mit Buder {dhanmig rithren,
ehactte, bitteve Mandeln bazugeben. Die etivas ore
Eaﬂeben Rubeln mit Cierjchnee bermifchen und i bie
ilauiform fitflen, dann hellbravn abbaden, '

~
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‘geine Meblipeiien

Cmpefhlngene Butterkipjel,

Bon 28 Dar. Mehl, nuparof Butter, einent Gi=
botter, 2 Dgr. Germ, drei Liffel aeftofenen 3uc¥err
wenig Sals, ein LWwifel Cfjtg madht man im Beidlinig.
mit Mildh einen leichten Teig art, den man fehr qut
abarbeitet. LEBt ibn bann sugedbedt af nidht 31 War-
mem Ot aujgehen. Wnterbeffenn arieitet man 28 Dar.,.
Butter mit 3twet EHliffel Piehl anf bem Brett muit
etnem gvogen Meffer febr qut ab, damit die Batter
weid) und gefchmeidiq wird. Wenn der Fetq f)a'Ifr&
aujgegangen ift, {chlégt man die DButter, ivie betm
Buttevteig ein, madht drei Turen und lapt immgu
zehn Mimuten dazivifchen rajien. Dann tleinfingerdid
ons.oalbon, B formen, —ble man_ {70:5a mit
Rup-, Mohujiille-oder Marmelade fitllt und node
mald an nicht 3u warment Ort etwas aufgehen lapt.
Bor bem Baden mit Gi befiveichen umd tn qut Heiz
Bem Rohr baden. — Man fann von diefem Teig anudy
fehr gqute Butterpogatichen baden. Man walft Hiersu
aut fingerdid und fticht mit einem Heinen SKrapfen-

ftecher die Pogatidhen aus. Sie ditrfen an‘nid!t e
Wwarmem Ort nur halb aufgehen mnd o mit Gi

beftvichen und in gut Heifem Nobhr geba%;i_n;a,

Sdmeeballen-Teig, «

Gobiel Dotter, foviel Liffel Rabhm, din wenig
Bucter und Gal, etmwad Rum oder weifien Wen,
auh etiwad  Butter, Den Teig famt man aud) am
Bimttrabienmodbel baden, bie Hitle mit Obera-
fdatm fitllen und absudern mit Suder und Btmb
vber BVanille, :




Butterteiy.

Wan tretet suerit Y% Stilo Butter auf dem Brely
mit beiden Handen qut durch, bis jie gejchmeidig und
Tret bon allen Wafferteilen ift, formt fie dann u
einem fleinfingerdicten BVievect und ftellt fie falt, Hi3
-ber Teig abgearbeitet wird. Num gibt man 14 Rilo
Weehl autf bas Brett, macht in die Mitte eine Grube,
qibt ein Gi, enig ©al3, zivei Chlofiel Ciltg und
brei Lifel gerlaffene Butter und borfichtig fo bief
falted Wajfer Doz, dap der Teig etivag fefter wie etn
Strudelteig wird, Jebt tiichtig abarbeiten, bi3 er jich
bomt Brett und Hianven rein ablbft, einen Laib foi=
nten, sudecfen und 14 Stunpe rajten lajfen. Nun wird
€ woch) eimmal fo arof al3 bie Buiter ift, ousdges
alft, legt die Burtter auj die eine Halfte vom Feig
und legt die ziweite Halfte davither, tlopft ben Teig
mit bem FRollhols leicht ab, bamit die Quift entiwetcht,
waltt ibn dann ihivad) 3u einem Streifen fletnfin-
gerdid qus, ungefabhr dreimal fo lang als er breit ift,
dann hliat man ihn dreifach gujammen, von redhts
nad) finfs, von linta nadh recht3, fo da er ein Bieps
ed bilbet und Lapt ihn 10 Minuten rvajten, walft ihu
wieder o qus, obute 3u fwenben oder 3u brehen in
Derfelben Ordmmg. Dies prei- ober Diermal wicper-
Holen, dann Yo Ghunbe raften lafjen, taflt wodh drei=
mal diefelbe Tour und b Lajt man thn 14 Gtunipe
aud) langer rajten. e nach Bebarf wird der Teig
teinfingerdict oder ditnrer ausgemwaltt, auf etn ange-
Teudytetes Bley gelegt und Hie und pa burchgeftochen,
mit Gt beftrichen und in beiBem Fophr gebaden. Gin
Stiidchen Papier in vas JRobr geleat, mup 1ich fofort
gelb farben, nach 1 Hiz-2 Minuten eine braunliche,
Der Sdhotolade dhnlide Sarbe annehmen, daun Hat
€5 bie ridhtige Hite. Den Letg wibhrend dem Jtajten
mmer fehr qut gudecten, damit er nicht trocen wikd,

Bom Mehlitiuben mub man fidh fo viel als mbglid
enthalten.

S Windbienter,
18y Desiliter Waffer, 6 Dgr. Butter, -’Bemgra.

Meehl, 3 ganze Cier, etivasd BVanille,

e
Baffer und Butter und Vanille werden in einent

Reindel zum Feuer geftellt umd menft e todht, ba%

Piehl unter beftanbigem Rithren etngelocht, _?Jhm.;

rithrt man die Majje {olange auf dem %euer',' bt§ i“te._

fich bont Gefape (oft, lapt fie bam} un?er B_eﬁanbtqen}

Rithren lautvarm werben, gibt die Ciex 'e_maeI'n, s
mer nur wenn dbas borherige alatt berrub?t ijt ba%-
nddhite, dazu, und wenn jum Sdhlup der 'zetg'iarben::
artig glatt iff, febt man davon auf einw leidht 3e‘
jchmierted, mit Mebl Dbejtaubies SBacbeec[). tiemg
BlaBejen in geniigender Cntfermung, benn.ﬁe 1?’"3_‘-‘% »
pent beim Baden Hebeutend grofer. gﬁenn Die %m‘b%
beutel in bHeifer Rohre etiva 20 im.mutet.t gebacfeg,‘
finb, LBt man fie austithlen, {chueidet fie auf und-
fiillt fie mit Sdlagoberd vder Schololadecrene.

Gelber Tingerieig. i
14 M Butter oder 18 Dgr. Fett, 14 M DViandel

gejchivellt, 20 Dar. Suder, 30 Dar. Mehy, vou egnef.
 Bitrone die Sdhalé wnd etivas Saft, 6 getncbt_e Gi=
potter und 1 xoher Dotter. BVergierung nach Belieben,
Yt eine fede andaeftochene Form etmc@ Sﬁarmelaiew
dann etn toenig felten Schnee itber die SmarmeIa:e,
dann beftvemen mit Suder und  Mawdeln. CSchos

bacfen!

Gie find vaidh und gut untevvicdhtet,
wenn Gie die

Jteueiie Madyrichien

lej en.
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Teine Mufhiptel,

42 Dgr. Mebl, 21 Dgr. Butter oher 14 Dgr. Fett,
3lvei Cidbotter, einen Loffel Juder, enig Salz, 2
Dar. in wenig falter Milch aufaelbite Germ auf vewy
“Brett mit falter Milh einen nicht 3u feften Teig an-
machen, mit einem Mefler  ein Wwenig  abarbeiter,
Dann gleid) stweimefjerviidfendict ausivalfen, fleirne
Bierecte {chneiben, die Fiille tn Langlicher Torm, wie
veine fingerdice Wurlt in die Mitte geben, die et
entgegengefesten Ghiten auf bdie &iille legen, 9. B,
‘biegen, dann gufammenrollen, aleidh auf a3 Bledy
legen, bie Seite wiry mit der Spite auf Has Blech
-geleat, denn die Kibfel follen glatt fetn, mit Gi be-
ftreichen und gleich baden. Gs3 1ol rajh gemacht
verben, bemn wenn fie 3u lange fteben, fbringen iie
‘beim Baden; a3z Rohr mufp Heip fein. Fitr Die Fiille
“bermenat man 28 Dar. fein geriebene MNiige mit 21
Dar. did gefponnenem Banillezucter, lagt e3 iiber-

TLithlen und gibt anch den feften Schnee von 2 Eiflar
DBinein.

Blofterkiprel. ;

21 Dar. Mepl, 14 Dar. geriebene Hafelniiffe, =
“Tajel Schotolade, 10 Dar, Butter, 5. Dar. BVanille-
uder mit 2 Gidotter auf dem RNubdelbrett verars
beiten. s pem Tetg werben gang tleine RKipfel
“geformt, die man auf ein unbeftrichenes Bacthleh

-gibt, vaid) bidt, erfaltet nrit Sdyotoladeglafur itbers
Latet

Tingertein — braun, ;

—- Bon 14 Dar. Butter, ebenfoviel mit der Sehale
“gemahlenen Meandeln, fo viel Mebh! und Buder, Sait
und Sdhale vow einer Bitrone, 1 Dotter, 1 Tafel ag=
‘riehere Shotolape Wwird ein fefter Teig gemacht, qus-
“getvalft, ausgeftochen  mit Ciiveip bejtrichen, it

wigrobgebacrten Mandeln und Suder beftveut wud ge=
Baden, ' :

Butfermiprels il
12 Dar. Butter, 56 Do, Vieh, 19@903":;‘ by
fel Stafm, 2 Loffel Buder, 6 Gramt 'ff bem etk
rweidt, etwad Galz. Die Mafje wird al elfee. gt
guiammlengemengt und mit eu;em éﬁ?fex;latwmgerbl 'l
itet. MNadher wirb" o wilf
ziréagft;tﬂﬁ wnd dareus idwggt;ef;?;e[nglejt?iimt'ﬂ i
De gefitllt und tm e g
?iag:be;?!en “find, wesben fie mit Banilepuctes

ftreut.

gxul’taﬁien%%nulaae.

1 Rqar. Kaftanien (man ic?a!t Die I)aar;cee; Sec?;'

fen ab), fodht man in pen ‘bunnel’t S 4 @Q-;.l
i t'ﬁe it eine tiefe Sdiifjel, giept bop 0 A

_%aégg pen Girup davauf, b;rmeng(t&if tf:fcff)e ;g o
: m dazu. Tk

jﬁg‘t na&zax?eai?fmggé S;Surett und bejtreiéf)t baé‘ieilfei
Bgettet niﬁ’aﬁe jehim gleichmipig. Die Fiille brerecf .
e o 3 Safel Gotatabe, 3 GRLGfel udr
L §? g:;nt.x(f affee, 3 Cibotter am %eugr ia'rt—‘
‘3'@%{ﬂm i fochen, fwenn €s auégefu_blt ift,
‘b?g 1cf)ragen | evithrie Butter dazy, itr'etc{)t e3
AT 1e Bt und tollt ed mit Hilje be'gt

“‘“ﬁc{;? Tgi anf, Die Roulade ﬁber?gfﬁtta uman@t;gt

2 adi b . ‘ ‘

: Tapetunimafje und ftellt fie re Ut g
cizcggfzﬁig, audgeseidnet gut und phatt iy lang

frifch und feucht.

a

Die bejtet aus= und inlandijhen  Erzeugnifie arn

 Tischzeugen

' infert 24
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Prepburger Wohn- und Mupbeugel,
56 Dgr. Meph!, 28 Dar. Butter oder 18 Dgr. Fett

auf dem Brett abbrdfein, dann mit 3wei  Dotier,
eirtem Loffel Bucter, fveniq Gal3, 1% Dar. in 2 Bezt
- Milch aufgelifter Germ, wenig Mildh 301 einem leich=
ten Teig abarbeiten. Man formt bavon vier Lais-
chen, dectt fie mit einem Tud gu und laft fie etne
Stunde raften. At bem Rudelbrett waltt man jie
dann 3iweimefferrittendict aus, fie iverden mit et
Fiille gut bejtrichen, leicht sufammengerollt, die G-
den etwad eingedriictt und aleich gebaden. Bor dem
Baden {ticht man an beiven Ceiten einigemal mit
eimer ardperen Garl: Slieln, dantit Dasd Gebic nicyt

fprinat. :
Mufiille,

Yo Rilo geriebene Niiffe mit 8 Dar. Buder ver=
mifct)én,g‘@eai Milch Peis twerden laffen und onie
Ritjje abbriihen, febr rajdh und qut berrithren. Soilte
e3 3u fejt fein und fich nidyt freichen laffen, mup e
wod) etivasd Mild) dazu geben. Gewiirgt mit Binit

und Sitronenihalen, nver Vanille nach  Gefhmack;

Gultaninen nach Belieben niehr pbex tweniger

28 Dgr. uder focht manim
brei Dezi Honig qut auf, gib iel Jebr fein ge-
fioBenen Mohn binein, dak ein dider Brei wird, den
man gut auffochen lige, ein Ctiidden Lanille fodt
man mit, aud) Sultaninen nad Gejdhmad. Die Fiile
mup falt fein, dann exft fiveidhen,

Jonha-Struvel,

8 Gibotter, 8 Lffel Buder, 14 Qar. Nilffe, T
Liffel Semmelbrifel, von 8 Gimweis ben Schnee,
Satao und Shololade nady Gejdhmad, e3 baden und
tm Blech warm fiillen, i

Fitlle: 14 Qqr, Niifle, in Miley auffocben,%u’der,
nat) Gefhmadt 15—20 Dgr. Rofuen, mit ‘Schotolas
beglajur itberogen,

T

- Zoliher Hofe.
114 Dgr. Butter, 17 Dgr. Juder, 12 Dor. @d:fyo»
folabe, 8 Eier, 17 Dgr. Mandeln, 7 Dar. Bisquitts

Drofel, 10 Dgr. Manbeln, 10 Dgr. Juder, 14 Ciflar,

2 . Fondant-Sdololabe sur Glajur.

o Rﬁ%ﬁge%t: Butter c?mb Buder jverden mit ber erz
weidten Schololade flaumig geriihrt, nach und nad
Die Dotter bazu geben. 15 Stunde vedht flott riifn’rm,
aum Sdhlup den Sdhuce mit imanbgln und Brifel
binein, ein el der Maffe wird in einer gut borbes
reiteten Jehritdenform gebaden, ber anbgre Feil .im
Bledh. Gebaden madyt man die Fovm eined S;)aiie%.
ipicdt mit Bitronat und glafiert mit Fombant umni
sum Shiuk mit Sdololabealaiur, ;

Finkhrapidien,

21 Dgr. Butter werben abgetrieben, bann 7 Esg_r.-
Bucer, 1 ganzed Gt und 28 Dar. Wedhl, i.aer fzetg
ut verarbeitet, feverlicldid ausgetvallt, mit einem
*%ben Ausftecdher audgeftocdhen, Dbdie Sdhetben auf
"einem mit Wach3 bejtridhenem Badbled. licht g:e*bacﬁm,
bie Hilite dor gebadenen @cf;eiﬁet}. fwerben mit mcfra
melade befivichen und folgende Fiille .baraufgegeﬁe.n.-
Fitlle: Jn ein adtel Liter Mild gibt mai fobiel
Stiifie ober Hafelniiffe, al3 die Mild aufntmmat:
‘Duder nadh Geichmad, (akt aut auffnd)'en, dann qu.j
Hiflen. Mun Hauft man auf die beftridenen Sdeis
ben von der Nupfiilie darauf, br'lictt ein leered

Scheibhen darontf, iiberzieht mit Bitroneneis.

Shanitel mit Srjlogobers und Geds
beeren

 Gange Gier twerben wit aleich fehiver Jucer und
othoad meniger Mehl eine Galbe Shnbde geriift,
anf einem gedlten Blech werben davon ?Ie’me @afui"
'@én gentacht, surcunden Plasden netftrgc[)en, e c[)e_
wan rafd) biict und nod roarm ju Stanipeln breht




Sidymaly: ober billinee Budjer.
14 Dar. Juder, 14 Dgr. Sdhiveinefett, 28 Dar,

Mehl, 2 Gier, 4 geftoBene Getviivznelfen, 1 Rjfiel
Bimt, von einer 3itrone Saft wund S&dhale. g

- Dad Fett wird mit dem Mehl abgebydjelt, mit
bem Fuder und den Getviirzen qut bermengt, mit
ben Ciern und dem Bitronenfaft su einem Teig ver-
orbeitet und in 2 Platten, je 15 Jentineter Did, and=
gewaltt. Gin Blatt leat man in das audgefchmierts
Badbledh, driickt den Rand ein venig in bie Hohe,
ftrei‘cﬁfﬁbftmarmelabe barviiber, legt die jiveite Halfts
Davauf und beftreicht fie mit Giflar ober Baifer:
Man fann grob geftoBenen Buder Ddarauf ftreuen.
Der gebadene Suchen muf twarm aufgefhnitten wer=
ben, ba er fouft brodelt. Man foun aud) aus dey
siveiten Hiilfte desd Teiges Rillchen dreben und da-
bon ein Gitter auf die Marmelade fegen ober diefe
nad) vem Baden in jeded BViered geben. Der Quchere
Halt fich fehr Lange und fonn berjchiedenem Gebid
beigemifcht fwerden, oder man fticht aus dem Zeig
fleine Fornien aud wid vertwendet fie,au Weihnachta=
biderei ober Rfeingehic. 4

S Muppit
- 28,Dgr. Butter, 42 Dgr. Mehl, 14 Dgr. Judder,
bret Gidotter, etn. QLffel Cjiia, dret Lijfel Rahm.

Den uder mitdem Mehl qut vermifdhen, dann die .

Butter mit dbem NRubelivalfer in Blatterform in das
Peehl walfen und mit einem groBen Meffer den Teig
1ajdh anmaden, jivei  Bldtter gut mefjerviidendic
auswalfer, da3 erfte Blatt mit fein gefchnitteren

Aepfeln gut fitllen, gut mit Suder befiremen, bagu -

wach Gefdymad Jibeben wnd BJinumt. Das . siveite
Blatt drauflegen, mit Gi beftreicgen, Bie und oa
ourdyftechen und mit Jucer bejtrenen. Die Butter joll
weid fein.
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B djwedien-indie,'
v 8 Gibotter, 3 Degi Milch, 2 Let Hefe, 1 ERIG{TL
Buder, etivad Saly und Meh!, {o viel ed anfuimumnt,
ermenat man su etnem fdbnen, leichten Tety, dedt
ihn am Brett mit ewer wavmen Sdhiiffel ab wnd
Hapt ihn eime qute 14 Stunde gehen.  Mnterbeljen
richtet man die Fiille vor; man rithet 14 Dar, Buds
der mit 3 GRIHifel Staubzucder und etiwad Banilles
Fuder flowmiq abh, Geftveidht ben fleinfingerdid aude
getoaliten Teig damit, rolit ¢3 leidht Fujanmmen,
ichneidet die Nolle auf gleichmiBige Stiide, ftellt bie
‘Stitde in eime mit Fett Did bejdjmieste  irdene

“Rein, auf die Snittiladhe aufj (nicht 3u nahe, da fie

Bid aufgehen) und lift e3 nod eine 14 Stunde

“ber Pfanne gehen. Dann gibt manw’s in eine vborae-

Geizte Rohre. Wenn der SKuchen Hhalb gebaclen ift,

dibergiept man iYn noh mit 2 D3l Peifer Wilh,

Der man Vanille und Juder Beigefﬁgt,'ﬁ)at, .‘bamt
Badt mon thn {Obn fertig. Warm ferbiert, iff e3

%en feinfte Germlfuchen, den man fich vorftellen fann.

Sdpwarier Rividienkudyen.

* 14 Dar. Butter mit 14 Dgr. Juder flawmig vih=
Ten, gibt nad) und nadh vier Gibotter Hinein, 9 @gr.
gerievenne Sdofolabe oder 3 Dgr. mit wenig Milh
befeudhteten Rafao, ben Sdhuee von den vier Klar
ury 12 Dar. feined Mehl, cin Cplbjfel Semmel-
Brifel mit BWeidhfeln oder  Rivichen beftreuen und

Yangiam baden.

i, - Wehupitte

3 Chlofiel Fett, 3 Chlsifel Jucer, 3 Eibotier,
Bitvonenfaft, in Mild eriveichte Germ, 50 Dig. Me.fﬂ
o Rubelbrett andieten, etwad aufgehen laffen, in
givet Tetle fchneiden, pousdmwalferr, mit Mohn . oder
- Muffitlle fitllen und Hacten.
fein, :

Der Teig foll nicht  feit.
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Rehriidien,

14 Dgr. Sdyotolabe ertveidht nan in per Riohre,
inbem man fie auf weifes Papier legt wnd etivas
BWaifer auf jedbe Tafel gibt, erbriictt fveibt man fie.
mit 25 Dar. famt den Schalen gerichere Wombeln,
20 Dgr. Buder und 12 Dottern  eine gute Dalbe
Stunde ab, dann fommen 3i¢rnnewicb-wfen, Bimt,
Gemiivsnelfen und 6 Dar. fein gefdnittenes Bitro=
nat, ber Sdmee bvon 8 Ciiveif dazu, wm Man-
beln 1t fpaven,_fann man etwas mit Rum befeudy-
tete  Semmelbrofel daruntermengen, die fertige
Maffe backt man in den mit Butter ausgefirichenen ;
mit Mebl audgefiventen Rehriidenmodel, givt Ma-
rillenfulze in bdie LBertiefung  und ithergiept bHas
gange mit Sdyotoladeeis, weldyed mit Citweip und
Bitronenfaft gerithrt it und gibt teiliveife tweiges
i3 dariiber. Man ftreut, folange e3 noch feudyt ift,

in Buderivafier gehadte, Yinglich gefchnittene Bitrp=
nenfchalen darauf und beftect ben Riicten mit ik

ftiftetig gefcbmitbenen etwad mit Suder getifteten
Mandeln.

Frankfurter-Brenden,
(Rezept von Goethes NMutter,)

16 Kar. Mandel geftogen mit % Qgr. Buder
unter beftindigem Rithren auf {htwachem Feuer fo=
lange riften, i3 fie ficdh trocten fithlen, biefe Menge
Wird in ein mit Juder beftaubtes Gefif mit einem
ud) bedectt, an einem tithlen Ort aufbeivahrt. Den
folgenden Tag arbeitet man die Mafle auf dem Brets "
mit. einem Gieils, 6 Dgr. feines Mebl ab, vollt fie

1% . Bentimeter dic aug, fticht {hsne, gefillige Foxs
men aus, lipt 24 Stunden an einem trocdenen Ot
liegen, erft Hann Werben fie auf einen mit Wadha Ce=
Itrichenem Badbled) {hon braun gebacten,
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Gﬁiwiﬂu.'

14 Dgr. uder, 25 Dgr. Butter, 42 Dy, WMedht,
werden mit 2 Gibotter gut abgerieben “dan in ein
Bled) Hineingeben und augbaden. 6 Eibotter, 28
Dar. Juder werben gut abgeriifrt, 28 Dgr. gemahs
Tener Miifie, eine Hambvoll Mehl, mit Lanilleges
idmad, von 6 Klar den Sdhnee hinein gerithet, in
ein gejdymierted Bled) giehen und baden. Wenn ed
gebader ift, it ber gelbe Teig mit Marnelade

- beftrichen und der braume darauf aegeben, dann von

4 Slar den fejlen Schnee fhlagen und 14 Dar. Sul- ¢
fer hineinriihven, entf den braamen Tetg darauf ge-
ben, tweaftellerr, nicht mehr in Hie Ribhre geben,

Rukkipiel, von Buttertein,

1 Rgr. Mehl, 15 RKgr. Butter, 5 Gramm Gerny,
1 @I&écf)en Rum, ein wenig Salz, 2 Lifjel Juder,
2 L5fel Rabhm und etiwvasd Mildh und 4 Dotter. Fitlle:
1% Sgr. Niijfe, 40 Dgr. Buder, 25 Dgr, Bibeben, et
Wwas itronengefhmad. Die Riiffe werden mit Milh
aufaediinjtet. Der Teig wird am Brett ferttagemacht,
in die Schiiffel sum Gehen gelegt, nadfer Halbfingers
bid audgetwalft, vieredige Stiide daraus gefchnitten
und jeded Gtiid nahmald gewaltt, Diefe iwerden
‘Dann mit ber RNupfiille meiferviidendic bejtrichen, g
Hammengerollit und gebactern.

Hrlyokolade-Makronen

Y4 Kgr. Mandeln werben langlich aefchnitten,
L Qar. Juder-Stiide taucht man tn Waffer, qibt bie
Mandeln dagu, lift onf qutem Feuer geblich roften.
6 Ciweip twerdben gu feflem Schnee gefdhlagen, mit
37 Dig. uder und 121z Dig. geviebenem @c\'nl‘o!ab'e,_
eirte Stunbe gerithrt, bie Mandeln bagugeben. ‘EJJttt
geriebenem Siwtebact fo biel al8 nitig verdiden, bann
werden auf Oblaten Haufden gemacht und gebaden.




Bopmaten-Yalol diinker,

12 Dr. Butter, 5 Ghliffel Fuder, 5 Givotter E

flavmig rithren. Dann 6 Chloffel Mepl bazu geben
und mit 3 Dzl warmer Milh auflafien 1und bon 5
Cibotter Hen Sehnee leicht Bineinrithren. Man bt
pie Balatihinten nur auf der einten Seite unp legt
eine auf die anbere (fwie Zortenplatten), ingwijchen
beftraut man eine jede mit Banillezuder und Ko
imen. BVor bem Servieren gibt ‘man fie 10 Minusten
in bie Heife JNohre, damit fie audziehen. Sebhr fein
und rajdh gefchehen. . :

Tremepittn,

: Lon 1, Rilo Mehy Butterteig maden, in ek

Blatter auf angefeuchtetem Blech baden, an einigen
Stellen durchftedhen und in beiBem Robhr baden.
BWenn der Teig gang falt ift, mit nadyfolgender Greme
gefiillt und daz zweite Blatt paritbergelegt in beliex
bige Stiide {hneiven, — Creme: Bier Gibotter, 12
Dar. Bucter, 8 Dar. Mehl qut abiprudeln mit 15 Ri=
ter MMilh, Stitdchen Banille, unter fortivdhrendens
FRiihren auffoden, dann e Geite giehen und wvon
Den vier Giffar pen feften Gdnee in die fochende
Creme mijchen, aber damit nicht mehr fochen lafjeri.

Liebesbriefe,

‘ 12 Dgr. Butter, 14 Dar. Mebl unp 4 Gidotter

verden bermengt und in 20 nupgroe Kugeln Jes
formt und iiber Nadht ruhen gelaffen. Jn der Frilh:
walft man eine jede eingelne redht {hom diinn uny
lainglich aud und fiilt fie folgend: 4 Giflar bdew
Sdhnee, 12 Dgy. Banillegucter, 12 Dar. gemabhlene
Mandeln oder Dafjelwniiffe, johlagt es ujammen wie
€t Roubert und febt e3 mit einer Manbdel 31, G&
ift eine ettoas longivierige Arbeit, aber e3 lohnt fich,
benn qgar mandje Herzen Hat man ichon damit eye
obert.
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-Feiner Weidyfelkinden,

Vi M Butter, % Seibel Mehl, 1 RVoffel Jucler
am Brett zu einem Teig veravbeiten, @tipas fiber bic
Hilfte Tetg aibt man ind Blech und th'f_at thn Hhatb
bacten, bann bHelegt man ihn mit audgelvften LWeidh
feln, 20 Dgr. geftofenen Mandeln, 20 Dgr, Juder,
6 Cidotter und voun 6 Eier den Schuee. BVow dem pie
vitdgebliehenen Teig madht man @tm}get unb gibt fie
vovauf und Ght daraui den Teig fhon Dacken,’

Londoner Zdymitte,

Man treibt 15 Dgr. Butter mit 3 Gidotter ab,
ﬁi@t bann 25 Dar. feined Mehy, Berettet'barauz
einen Teig, wallt ihn fingerdid aus, befttetcf;t bad
Bacdblech mit Butter, bidt lichigeld. @apn }mtrb hgt
IQudien mit Marmelade und bievoui mit einer aus
6 Gimeip fefigeidhlagenem Sdnee, 15 Dgr. gabedten
}é)%—o:ﬁnen, etivasd Bitronewjhale, 8 Dar. gemahlenen
Riiffe bereiteten Fitlle Defivichen, woranf man den
Suchen nochmald in die Rohre gibt, beﬁb?aun bacden
LaBt. Crlaltet, fingerbreite Schnitte ic{metben.

|Feistammel |
lund Walleth |
Timisoara |
IV., 8Sir. Vacareseu 20 e
Telephon Nr. 43=20
| ;-,’.l‘imis oara

_IV., Bulev. Berthelot 8
‘Telephon Nr.44-28

K'blonialwaren-’.' |
Grosshandlung |

." )




104

Kleingebiid

' Bileines Butiernebitd,

7 Dgr. Butter, 7 Dgr. Fett, 2 Dotter, 14 Dgr.
Buder, 25 Dar. Mebl, voy Geiviirzen entiweder Bi=
tronenjchale oder Bimt und Nelten oder Banille.

Crijt tretbt man die Butter, big fie gejchmeidig
ijt, nimmt dann das Jett daju und veipt beides
fchaumiq, qibt die Dotter, den Bucler, die Geiiirze
bagu, rithrt e3 nodh 15--29 WMinuten, arvbeitet bdas
Weh!l ein, gibt die Maffe dann auf das Mebhlipetie-
brett, o man fie mit der Hand zu einem glaticen
Ballen formt, den man auf eiwe bemehlte SdhitfiaL
legt, mit einem Tud) bededt und Hia Fum ndaditen
Tag im Reller ftebew LiBt; bann walft man thn aus,
fticht Formen aus, oder formt Brezdhen, Kridngchen
und bdal., die man mit Gi Deftreicht und auf bemefl-
tem Bledh in der Nohre hellgeld bacden lagt. Pan
tann fie audh poy bem Bacden mit grobem Bucer,
oder Buder und Mandeln beftrewen, ober man  he-
feudbtet bie gebactenen Sbrmden mit Giffar und
taucht fie in rofa gefivbten Dagelzucter,

Wiirher Buhertvig,

35 Dgr. Mehl, 14 Dar. Butter, 10 Dgr. Hett, 14
Dar. Juder, 2 Cier, 1—2 Beltchen Sdyofolade, etvasd
Bitronenjhale oper Vanille,

Dasd Meh! wird mit Der Butter und dem welt
anj dem Mebifpetfebrett abgevebelt, dann mit bem
Hibrigen bermijcht und tafd ju einem glatten Teiq
berarbeitet, den man im RKalten eine Stunpe Tajtea
LBt und bann gu Deliebigen Formen berarbeitet,
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huhe

Filr Jode Jahreszolt

ts=8Se

Fiir jede Jahreszelt

Filr damen, Méidehen,
Herren, Knaben

Sport-, Haus-, Schneeschuhe
und Galeschen. I jeder Preislags.

IPETER BAUMHOFF

Fimisoara, . Bezirk, Piaja Bratianw Nzr. 4
{gew. , Goldener Hirsch®) nehen Rahong & Schueider. Tel. 27-22

Ssjokoladehuden.,

12 Dgr. mit ein gangem Gi, vier Dottern fdhous
mig rithren, drei Beltel geriebene @cf)of{:!abe oder 3
Dar. eriveichten Kafao, von den vier Giern @c?nee,
gulept bier RKaffeeltffel Mehl. Nach dem Baden ither

tithlen laffen, Dder Ringe nach in der Mitte Durcy-

Jhmneiven, mit Oberdjchaum Beftreic{)en,. Die zweite
Hitlfte davauf legen. Nach Heliehen fchreiden und miid
Bucfer befiveuen.

Panillebregel,

21 Dgr. Butter, 28 Dgr. Mehl, 7 Dar, Jucer,
10 Dar. gejehitlte, geriehene Manbeln amd 2 Gibotter
twerden auf bem Nubelbrett ju etnem Tely verarbets
tet, Bregel bavon geformt, diefelben auf einem bes
mehlten Badblech in Heiper Rihre hell gebaden und
joaleich tn BVanillezuder eingetwicdelt,
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Wufftangen,

(Cbenfjo von Sajelwniifien.)”

M3 8 Dgr. Weehl, ebenjoviel Jucer, Butler und
feingeviebenen Niiffen fnetet man mit 2 Dottecn

einten glatten Seiq, walft ibn aus, formt tHeine Gtan-
gen, beftreidht fie mit Giflar, ilst fie in grobgehaf=

ten Wandeln (aud Fitffen) und Bucder und Hadt fie

auj ettem getvadhsten Bledh. Man fann nach Belies
bent aud) Schofolade in den Teig geben oder Ddie
Stangen in geriebener Shotslade rolien, Halten febr
Yange, bleiben immer gut. o

Ringerl, _

Lon Mehl, -Buder, Butier je 28 Dgr., 3 Dotter,
die Schale von einer Jitrone werden gut, doch rajHh
bevarbeitet, damit die Butter nicht zu tweich wiro.
8 diefem Teig formt mon Ringerl, beftreicht fie
oben mit Citlar, taudt fie in groben Jucer und Hactt
jte auf bemehltem Badhled Hellgelh,

VanilleBiranzel,
21 Dgr. Wehl, 12 Dgr. Butter, 2 Civotter, G
Dar. Juder, ein Liffel Rahm, 4 Dqr. gejhivellte, ges
fiogene Mandel und ziemlich BVanille, Man beveitet

aud diejen Butaten einen Teig, fticht daraus mit

Srapfenmodel runbe Kriinge (ber Teig mup gtemlich
bitnn audgevalt jein). Man fticht die Kranzel nody-
 mal3 mit einem Fingerhut aus, beftreicht fie mit &t
unb bejtreut fie mit grobem Zucer und Weiandeln und
badt fie. Solange fie warm find, mwerben fie wmit
Wearmelabe bejchmiert und je 3ivei jujammengetleht,

Mitefjer, Sautunveinigleiten, entftehen purd
Lerftopfung der Hautpoven! Durdh Gebraudy von
Madd Kaiferborar tm taglidhen Wajchwaffer, vers
fdwinden diefelben. A ek -

~ Beltl Schololude, erweichte, hinetnrvithren. Sn einem

'Buder, 35 Dgr. Mehl, 3 Dotter,” etivad Bitroner~

t : r6B Auswahl!

Iinilgoara L, Plata Uniril No, 18,

| i |
. Dopwyiwergrof, ' lil

15 9 Monveln Hact man grob, 14 M Budet, |
v5 Mehl, bon einer Jitrone die Schale, etivasd Sobus
bicarbona, 9 Gidotter. Dasd wird alled am Vreit i
einem Teig gemadt, dad Blech mit Fett und Mehl
beftauben, ben Teig fingerdict aufs Blech dbriicten wnb i
longfam baden. Wenn e8 gebacen ift, Jucter fphnnen Al

und beftveichen mit einer Feber, mnodmal tn ble |
Hohre gehen. Jn Stangel fdhneiben, Hilik

Selnitte, Il
Pan treibe 14 Kgr, Butter qut ab, nadh und nac.
4 gange Gier, 20 Dgr. Juder, 14 Kar. Mehl und 4 i

mit Sehl befloaubtem Bledh fhin baclen, i

Wiiche Hrapierl,
21 Dgr. flaumig abgetriebene Butter, 14 Dgr.

jchale. :

Dabon madt man einen glatten Teig, vollt ibn.
mefferriidendid aus, jlicht feine, Ireisrunde Platten il
au3, beftreicht Deven Rand 1 Jentimeter breit mit Gi E
und gibt in bie Mitte ein Haufden Sdhnee, den man:
ous 5 Gitlar bereitet hat. Man ftreut reidhlich Bucer.
und gehadte Mandeln daritber und bact fie auf un-
gejchmiertem Bled Hellgelh.

Winterwai’en:

1| Seidenbarchende, Km'parham:lwnﬁ’i S
Billigste Preise!

| Volkswakenhaus Josef Koch
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- Bufhkrapieel, glofiert,

12 Dgr. Buder, 12 Dgr. geriebene, mit etiwad /

“Mildh geftopene Riifle, 5 Gier, 4 Dgr. Semmelbrfel,

Buder und Dotter rithrt man 5 Gtunde und
nad) Zugabe der Niiffe abermals 1, Stunde, dann
-gibt man den fejt gejdhlagenen Shnee wnd die Sems=
‘melbrdfel Dazu und bt die Majfe in  einer biec-
edigen, ausgejchmierten Jotm. Man  fhneidet von
ber {ibertiihlten WMajle, die 3i1ta 2 Jentimeter Hody
jein foll, gerabe oper {hiefe Bierecte, flebt auf jebes
‘mit Gitlar einen halben Fuplern und itberzieht fie
it Raffeeglajur. Man fann ven Srapfen aud) vor

Dem Glafieren fpalten wnd mit Sdhlagobers fiillen.

dMon plus ulica,

35 Dgr. Butter, 35 Dgr. Pepl, 5 Dgr. Bucker,
4 Dotter, ettwasd Vanille bevarbeitet man auf dem
Brett 3u einem glatten Tetg, walkt thn 1 Millimeier
ik ausd und fticht fleine Formen aus, vod imnier
-baariveife, Damit man fie gufammenieben fann.

Bom feften Schnee der 4 Citlar und 20 Dgr,
Banilleguder rithrt man Gis, Deftreicht damit bie
auggejtocdhene Formen, legt jie auf ein bemehlied
Blech und beackt fie gelb. Wenn fie audgefiihlt find,
flreicht man auf die Bactfeite eines Stitddhens Mar=
wmelabe und legt ein 3iveites barauf,

enerhiifle,

14 Dgr. mit der Sehale gemahlene Mandeln .geﬁe
man aufs Brett, mifde 7 Dar. Staubzuder, Bitro=
nenjchale, Getwiirznelfen nur etivasd, made mit einem

Cintlar einen Teig bavaus, rolle bdiefen aus und

fteche gons Heine runbe Blatten aus, welche man anf
reidhlich gebuttertenm Blech im fiihlen Bratrohr backt,
Ausgetithlt jiigefitan je goei mit Marmelade sujams

i itbersiehe fie mit Sdyotolabeglafur, Fiir
die Meblipetfe mird die Schotolade i Butter fwarm
gemadyt unb abgetrieben, His fie glingt.

Wl
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Torten
@remetorte.

LBon 4 Cidoitern, 14 Dar. Juder, bier g&tﬂng
©dhnee, 6 Dar. Mehl eine Torte baden. Wenn fie Lalt:
ift, in ber MWitte durchichueiben und mit nad)foi'ge_n-—-:
ber Greme fiillen. Greme: Bier Gidotter, vier Lafjel:
Buder, 2 Dezi Mildh eine Creme focf)en;vfoyange fie:
nod lauwarm ift, 3iwei Blatt Gelatine Hineinvithrew
und bon 215 Degi Oberd den feften Schawm. 14 Dat..
Datteln, Fetgen und Jibeben in erige %ﬁrfe{ ae-
fchnitten, LaBt man mit wenig Rum Hefeudhtet, einige:
Stunden ftehen, bamit fie dent Aum auffangen. P
wmengt man bad Obft in die eine Haljte ber' (‘Sre‘mej
und fitllt dbamit dbie Torte, mit der jtweiten Hilfte dea
Crene witd die Torte oben und feitlich iibera?geu.
und bicht mit gebrdaunten, qrob gehacien .@95312&%}'{?;&
beftreut. Statt Siidfritchten fann mon audy in Witrjel
gefchnittened Jucerobit geben, natiiclich ohre Rusi=
gejdhmact.

Frawjdfiide Torte,

10 Dgr. Juder rithrt man mit 4 Dottern und-
mijdht Tangiam den Sajt einer Jitvome, 10 Dgr. e
fchilter und geftoBener Mandeln ober Hajelnitie
Dagu und mengt nod) leidht den feften Schree von 4
Slar und 3% Dgr. Mehl darunter. Man badt die
Maife in einem mit Buiter befirichenen Tortenveifen.
Nachdem fie evtaltet ift, dDurchjchneivet man die Torte
ber Duere nad, fitlt fie mit beliebiger Fitlle wnd

beetft fie mit Ruhm-Giz, welded ausd etwas SAar,

Jitvonerfaft, Juder wnb Ruhm, gevithrt «n*" .
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