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Grfalten in eine mit faltem Wajfer ausgeipiilte Form geben,
Der Flammeri wird nad) volligem Erfalten geftiivat, mit den
gertebenen Jtiifjfen und cinem [ffel Bucer Deftreut und mit
irgend einer Jruchttunte oder mit Preijelbeerfompott geveidht.

404. Milehipeije.
B 1 Mildh, 40 g geriebene Nitfje ober Mandeln, 90 g Buder, 7 g
Rojinen, 9 Blatt Gelatine oder Agav=Agar.

Die Mildh wird mit Buder, Wiijlen und Rofinen zunt Kochen
gebracht, dann die in heigem Wajjer geldjte Gelatine dagu ge-
geben; mitfochen ol die Gelatine nicht mehr, da die Speife jonit
[etmig fchmectt. Gut wmriithren und erfalten [afjen.

VI Qriegsgebdcte.

Nadh dem Grundiage, allen Qurus und {Ibpigleit in unjever
Grndbhrung wihrend ded Krieges zu meiden, muf der Verbraud)
an Qudjen ftarf bejchranft mwerden. Nur fiir Fejttage und be-
jondere Gelegenbeiten mag Kuchen in fleinen WMengen bereitet
perben, fwenn er ,friegdgemaB” ift, d. §. jich moglichit demy Foeal
eined Sriegdfuchend ndbert: ,Obne Butter, obhne Wiehl, obne
Meilch.”  Auch Eier miiffen jparjam benubt iwerben.

Butter bleibt bei manden Gebdaden gang fort, ber manden
wicd fie durch Niiffe erfebt. Fiir Vehl wird an evjfer Sfelle
unfere trewe Helferin tn der Kriegsfiiche, die Kartoffel, veriwendet,
ferner Waig= und RKartoffelmehl oder ein gemijchtes Mehl.

Goweit bet den folgenmden Uniweijfungen nidhts anbderes be-
merkt, ift unter ,Mebl” dad mit Roggenmehl gemijdhte Kriegs-
mebl zu verftehen.

Bei Verwendung von Sefe find alle Butaten angumwarnten,
bei Gebacten mit Badpulver dagegen nidht.

Baden-Wiirttemberg




405. Apjeltajchen.
275 g gefodite geriebene Sactoffeln, 140 g gemijdtes Mehl, 60
Huder, 50 g geriebene Niifje, 1 €1, 1 CERlojjel gerlafjene Butter,
1 Teeldffel Badpulber, Bitronenabgeriebenes; Aprel, AQueer, Zimt,

o
=]

Buder, €t und Butter werden zu einem diden Sthaum gerithrt,
al@bann die Sartoffeln, Niijje und a3 Abgeriebene einer Halben
fleinen Bitrone durchgemijht. Statt Bitrone fanm man aud
cine Mefferipige BVanillin veriwenbden. 100 g Kriegs- und 40 g
SQartoffel- oder feines weifed Maismehl werden durd) ein Sieb
qefchiittet und dabet 1 Teeldffel Badpulber beigefilat. ©ind die
Qartoffeln jebr qut und meblig, jo geniigen 125 g Mehl. an
pie Qartoffelmafje avbeitet man nadh und nady das Mehl bHinein,
jo daf ein glatter Teig entiteht, von dem man Stiide abteilt
pon der GroBe eined fleinen Apfels, die mit dem Handballen
flach audeinander gedritct werden. Jn die Miitte leat man ein
Qffeldhen Apfelfitllhung und jhlagt die Rinber daviiber gujam-
men.  Die Suden Fonnen nody mit Cigelb ober ivenig ger-
[affener Butter angeftrichen twerden, damit fie jdon glangend
aquafehen. Sie werden auf aefettetem Bledh tim Dfen Hellbraun
qaebaden.

Sur Fiillhung bat man gute pfel gefehalt und in ditnne
Scheiben oder Schnifel aerteilt, die mit Buder und einer ganj
{leinen Prije Bimt bermifcht werden.

Die Apfeltajdhen find frifch 3u verzehren.

406. Feigenbrot,

160 g Feigen, 1256 g Mehl, 100 g Buder, 1 Ei, 7 g feingehadic
Ritfle, 60 g Bitronat, 1 Teeldffel Badpulver, ecttvas Waffer obder
Fruchtijaft.

Die Feigen werden jauber gewaidhen, mit einem Teiegemefjer
fein zerfleinert und ntit 2—3 Lffeln Wajjer oder Frudtiaft be-

feuchtet. Die Niijie — e8 fonnen Hojel- wie auch Walniifie
fein — iperden gebadt, dad Bitronat in Wiirfelden gefdnitten.

Gi und Buder treibt man gut ab, mijdt Feigen, Niifje unod
Bitronat dazu und fnetet mit dem Jiehl, dem das Badpulver bei-
gemifcht ijt, einen feften Teig aus, der reidid fingerdict auf
cin Bledh geftrichen 1umd im Ofen 25 WMinuten aebaden oird.
10

Birte, Sodbud.
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Gleich nach dem PHerausnehmen jdhneidet man dag Feigenbrot in
[angliche ober rautenformige Stiide.

407. Feigenfuchen,

% Pfund Feigen, 7 EEflmP__ Mephl, 1 Padden Badpulber, 50 g ge-
riebene MNiiffe, 200 g Buder, 2 Giex.

Die gut gewafdenen Feigen werden zerjdnitten, mit einigen
Loffeln Waffer einige Beit mm Mufquellen geftellt und dann
durd) die Hadmajdhine gedreht. Buder und Eigeld werden ab-
getrieben, mit bem ,5cu10muu§w, pen Niiffen und dem Webhl, dem
bag Badpulver betgemifht ift, der Teig gemadit und der fteif-
(md}[ugenc Eieridinee dagu gegeben.

Der Teig wird zum NRollen geformt und auf dem Blech
1 Stunde bei mapiger Hike gebaden.

408. Hajerflocentuchen L
Lrund Haferfloden, 4 1 Mild, 1 i, 125 g Sriegdmedhl, 100 g
Stactoffel= ober feined ®erjtenmehl, Buder, Ritronenabgeriebenes,
1 Padden Badpulber,

Die Haferfloden werden mit der WMild) verrithrt und einige
Gtunden zum Quellen gejtellt. Dagu fommt dad mit einigen
Lffeln Bucer abgeriihrte €1, Vehl und Bacdphtlver fowie ab-
geriebene Bitvronenjdhale, an deren Stelle audy Vanillin oder eine
Prije Bimt vertvendet twerden fann. Wit dem Eijdnee wird der
Teig gut bermenat, in eine fladje Form gefiillt und 85—40 Minu-
ten gebaden.

409. Haferfloctenfuchen II.

150 g Haferfloden, /s 1 Mildh, 1 Ei, 50 g geriebene Niijfe, 100 g

Buder, 175 g gefodhte geriebene Rartoffeln, 30—40 g Kartoffelmel],
2 Teeloffel Badpulber, Bitvonenabgeriebenes.

Die Haferflocen werden mit der WVldy getveidht, dann dad
jdjaumiag  gejchlagene Et, Bucder, tiiffe und (iiuviira betgefiigt
joiie die gefoditen, geriebenen Sarioffeln. e nady Giite ber
l[ebteren gibt man Kavtoffelmebl dazu, bei mehligen Kartoffeln
geniigen 30 g. Dasd Badpulber wird zulebt unter den Teig
gezogen, gut vermijdht und wie in voriger Anveifung gebacfen.
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410. Sonigiuchen,

1 Pfundb Kunithonig, 75 g Buder, 1¥4 Pfund gemifdhtes Wiehl, A4 1

Mildy, 1 Padden Badpulver, 1 Teeldffel gejioener JZimt, ettvas
SKarbamom, 50 g gehadtes Fitvonat.

Das Wehl mifcht man je nady Vorrat, etiva 14 Piund Krieas-
mehl, 16 Bid. HRogaenmehl, 24 Pid. Gerjten- oder Waisdmehl;
aud etivad Griep fann beriwendet werden. Damit fid) dag Weh!
gut mifdht, fhiittelt mon ed durd) einen Durdhidhlag in eine
©chitjfel und fitgt die Geitrge bei. Ju dem Kunithonig gibt
man nad) Poglicheit etwas rveinem Bienenbonig und jehmilzt
beided mit dem Suder auf mildbem Feuer, {duittet e3 iiber dHa3
Wiehl und vervithrt den Teig gut. Jn der Wildy [6jt man Ddad
Badpulver auf, mijht ed zu dem Teig, fillt ibn joagleid) in eine
[analiche fogen. Konigdfudhenform und badt den Kuchen 114
Stunbde.

DVean fann nad) Belieben nod) 75 g grob gehacdte Hajelniijje
betfiigen.

Wenn Kunithonig nidht zu habeén it, laBt jich Apfeljinenmus
(fiche Abjchmitt XI, B) berwenden, dad durd) Cinftellen in
warmed Waifer flii{fig aemadht und mit 3—4 Egloffeln Bienen-
hontg vermijcht ourde.

411. Kaffeebrot I.

1 Pjund Mebhl, 2 gelochie, geriebene Kartoffeln, 4 1 Magermild), 1 Ei
oper 1 Teeldffel Gierjal, Buder, 1 Padden Badpulber oder 20 ¢ Hefe;
etivad Butter zum Beftreichen.

Bei Verwendung von Hefe miitffen alle Butaten angewarmt
erden., Aud Hefe, einem gebauften Loffel WViehl und etivas
Wileh ftellt man emen Borteig zum Aujaehen. Jn. der WMild)
inird dasd €1 oder defjen Crjab verquivit und abwedjelnd mit dem
Mehl zu dem Hefenftiicf gegeben, dagu 2 grofe gefochte, geriebene
fartoffeln und Buder nady Gejdymad. Der ziemlich fefte Teig
muf qut berarbeitet werden, wird dann mit einem Tud) verdectt
an ewnen wavmen Ort gejtellt, 613 er gut aufgegangen iff. Dann
formt man einen tunden oder lanalichen Laib, bejtveicht ihn mit
Butter und badt 1 Stunde m Ofen.

Wil man Badpulver ald Triebmittel verivenden, jo Ivecden
alle Butaten in eine Schitfjel qefchiittet biz auf Mildh und €,
die mitetnander berquitlt und dann unter den Teig gerithrt
erden.

10%
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412. Qaffeebrot II.
Y% Rfund QKriegdmehl, 160 g gefodhte, geriebene Sartoffeln, % Riund
erjten= oder Waismehl, 4 1 Mild), 25 o Hefe, 1 gejtrichener Teeldffel
©alz, 1 ©Floffel Buder.

Die Bubereitung ift gleid) voriger Amweijung. Wenn das
Bret gav ift, d. b, wenn an einem bHineingeftohenen Spanchen
Solz fein feudhter Teig mebr £lebt, beftreidht man e mit [auem
LWajfer; damit e8 Glanz befommt, und [ait e3 nod ein Fleines -
Weilchen tm Ofen.

413. Qartoffelfuchen I.
1 Pjunbd gefochte, geriebene Kartoffeln, 1 ®i, 176 g Buder, 1 Lécichen
Puodingpulber, 1 Padden Backpulver.

Eigeld und Suucer wevden gut verriihrt, dann die feinflodig
gertebenen Kavtoffeln dazuwr gegeben fomwie ein Packdhen Lanille-
oder PYiandelpuddingpulver und dad Bacpulver. Buleht 3ieht
nan das jebr fteif gejdlagene EimweiB darunter und badt in
gefetteter Form 1 Stunbe.

414. Qartoffelfuchen II.
¥ PBiunb gefodhte, geriebene Rartoffeln, 75 g Buder, 1 grofjes &i,
Jitronenabgeriebenes, 1 Eilbffel Bitronenjaft, 2 GRldffel fein geriebene
Niifje.

Suder und Cigeld werden V4 Stunde miteinander geriihrt,
oann der Sitvonenjaft und die abgeriebene Schale einer hHhalben
Sitrone dozu getan, die Sartoffeln damit vermifht und 3uleht
der jteife Schnee unter dHie Majfe gezoaen.

1 Stunde Baczeit.

415. Qartofielfuchen mit Hefe.
326 g gefodite, geriebene Sarioffeln, 50 g geriebene MNiijje, ¥4 Phund
Buder, 2 Eier, 20 g Hefe.

Die Hefe wird mit einem ERLoffel Mild alattgeriihrt und
warmgeftellt. Suder und Eigelb werden ftarf und anbaliend ge-
rithrt, die Niijfe und die feinflodig geriebenen Kartoffeln dazu
gegeben jomie die Hefe. Bulest zieht man den fteifen Sdnee
per beiden CiweiBe unter den Teig, [kt ihn etivad aujaehen und
badt dem Kuchen 1 Stunbde.

Baden-Wiirttemberg
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416, Kleined Kartojjelgebact,

5 g gefodite, geriebene Sartoffeln, 76 g Buder, 75 g geriebene Niifje,
L @i, ba3 Ubgeriebene einer DHalben Bitrone, 225 g Mehl, 1 Padden
SBadpulber, 20 g Butter.

Juder und €i werder zu didem Shaum gerithrt, alddann
Sitrone, Miifje und Kartoffeln dagu gegeben und mit dem Meh
e glatter Teig gefnetet. Bu dem MViehl fann man einen Teil
Noggen-, Kartoffel- oder feines Gerftenniehl verivenden: dasd
Badpulver wird gleid) dagit getan, damit e3 jih gut vermijht.
Man formt fleine Brotdhen ausd dem Teig oder aud) runde Plik-
chen, bepinjelt jie leicht mit Butter und bacdt fie 35 Minuten bet
aenitgender Therhite.

417. Qatharvinenfuchen.

| 1Y Biund  Mebl, 22 Piund Bienenhonig, ¥ Phund  Kunjthonig,
| /2 Phund Sivup, % Phund Buder, 1 Chloifel gejtofencr Jimt, 1 Gf-
| l6ffel geriebener Jngiver, 100 g gebadtes Bitronat, 75 g ifje, ¥ |

Buttermild), 1 Teeldffel doppeltfoflenjaurez MNatron (1 Ci).

Unter pag Krieasmehl fann man etivas Roggen= oder Gerften-
mehl mijdhen, fhiittet €3 in eine Sdhitjfel und tut die Gewitrze
dagu. Honig und Sirup (G man zujanunen jdmelzen, idiittet
€3 iiber dag WVeehl und vevmengt gut. Sn der Buttermildh rithrt
nan dagd NRatron an und gibt 8 zu dem FTeig, ebenjo dad 3er-
flopfte €1, dag aber aud) fehlen fann. Der Teig mup did-
fliffitg jein, gegebenenfalls fommt nod) etwas Buttermild) dazu.
Jtadeem er gut gefhlagen ift, fitllt man ihn in eine ausgefettete
Saftenform, die aber Loditens dreiviertel voll fein darf, da der
Studyen febr aufgebt. Soaleidh) in den Ofen bringen und 1—114
Stunde bacen.

sn einer Bledhbiichie aufbewabrt bleibt diejer Kuchen lange
frifeh.

418. Knacdbrot.
1 Bjund Roggenmehl, 4 1 Mildh, 40 g Bulfer, eine fleine Prife Salz,
1 Teelojfel Sdummel.
Die Jutaten werden ju einem feften Teig vermijdht und gut
gefnetet, Dann vollt man thn aus, ftidht mit Formen oder einem

%) BADISCHE &
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Glaje runde Plasden aus, oviidt ein arobloderiged Reibeifen
variitber und jtreut auf jedesd Plakden einige Kitmmelfdrner.
Juf einem Badblech bei Mittelhibe hellbraun und rojdh bacen.

419. Kirichfnchen I.

LBon einem Objtfuchenteiq (fiehe dort) wellt man einen Bo-
pen aud und belegt damit eine Epringform, ebenjo legt nran
einen Mandftreifen ausd Teig auf. Sunddit wird die Form mit
jauberem zerfniillten Papier audgelegt und der Kuden im
Ofen ausaebaden, Jnziwifden bat man Kirfden entjteint, mit
Buder obne Wajjersujob gediinftet und gut abgetropft. [m
Winter vertendet man fterilifierte Rivihen. Nacdhdem dazd Pa-
pier bon der Qudenplatte entfernt ift, belegt man fie dicht mit
pen Rividen und filllt ein Gallert von dem Kiridhiaft Hehutjom
pariiber. $ierzu hat man auf je 14 1 Saft 8 Blatt Gelatine in
warment LWaffer gelojt, mit dem Saft vermifht und durdy ein
Gieb gegojfen. Tas Gallert mup fingerbod) iiber den Rirjdhen
jteben. Crit wenn e8 vollig ftetf ift, witd der Rand der Spring-
form gedffnet.

420, Rirjehfuchen IL

Die Herjtellung ijt die aleiche wie vor, doch fiillt man iiber
die Kirjden nidht Gallert, fondern eine SHaummaije nady fol-
gender rt:

/s 1 Kiridiaft wird mit 2 Blatt in wentg warmem Wajjer
geldjter Gelatine vermifcht und Falt gejtellt. [nzwijchen jhHldat
man ein fleines Ciweif zu Shaum, gibt e zu dem Saft, jo-
bald er anfingt, fich zu verdiden, und jhlagt Heided ufammen
mit dem Sdineebefen, bid e8 durcdh und durdh jhaumig iit; ein
Gelatineftreifen darf fih am Grunde der Shaummaije nady dem
Critarren nicht zeigen, died wdre ein Beichen, daf nidht lange und
fraftig genug gejhlagen wurde.

Die Sdhaummaiie wird ungefahr 3 cm hodh auf den Kudden
gejtrichen.

Statt mit Kividen fann man den Kuden aundy mit frifden,
eingemachien oder geddrrten Aprifojen Herjtellen. Eritere wer-
den bor ber BVermwendung in Buderfaft gediinjtet, lebtere dagegen
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eingeleicht, dann auf dem Feuer bid3 zum Kochen gebracht und
an armer Stelle nody efiwvad nadigequollen. Die Aprifofen
jperden mit der runden Seite nady oben auf ben KSuden geleqt.

421. Krieg3fuchen.
Yo Prunb Sriegszmedl, Y4 Bfund Kartoffelntedl, 14 Biund Grief, 1 &i,
ein halbes Padden Eiexfab, 1 Padden BVadpulver, W% 1 Mild,
176—200 g Buder, 1 fleine WRrife qejtoRener Bimt, 1 geftridener

Teeloffel Vanillenguder, nady Belieben nod) etivad Jitronat,

Bevor man mit dem Einriihren anfinagt, muf ntan die ver-
jchiedenen Mehlarten mifhen, dag Badpulver dagu tun und alles
sufammen durdhfieben.  Auf diefe Weife rvithrt jidy daz Wiehl
feichter ein unbd der Suchen wird locerer.

Eigeld und Buder werden mit der Mildh, in der der Cierfab
aufgeloft ift, verviihret, dann nady und nady daz gemijchte Wiehl
hineingearbeitet joivie die Gewiirze. Wenn Grieh nidt 3u haben
ift, berwendet man gefodhte, feinflocfig geriebene Rartoffeln.
Bulebt wird der Cijdhnee durchgezogen und bder Kudhen in mit
Bett audgefteidhener Form 60—70 Minuten gebaden.

422, Mafronen.

2 Giweip, 175 g Buder, 1756 g geriebene MNiijje, 100 g Haferfloden,
eine fleine Prife BVanilleguder, 1 ERldffel Jitronenfaft.

Ciwei und Sudet werden mit einer fleinen Sdneerute zu
didem Sdjoum gerithrt, dann qibt man die geriebenen NRiijfe
dazu, ¢8 fonnen jowohl Hajel- ald Walniiffe fein ober bon jedem
die Halfte. Die Haferfloden werden mit dem Wiegemejjer zer-
fletnert und nebjt dem Bitronenjaft der NuBmajfe beigemenat.
Mit einem Teeloffel jest man fleine Haufden auf ein mit
Wadys bejtridhened Bledh und bact die Mafronen im Dfen. Sie
miiffenr geniigende Oberhige haben, damit jie jhone Farbe be-
fommen; Badjeit eine Halbe Stunbe.

423. Mafronen ohune Ei.
150 g geviebene Miiffe, 1756 g Buder, ein Halbed Padden quter Gierjab,
etivad Wilch.
Nifje und Buder werden permijdht, dann mit etmwas Mildh
angefeuchtet, in der man den Cierfak aufgeldft hat, Mit einem
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Teeloffel jest man fleine Teilden auf ein mit Wad)s oder Fett
poitrichened Blech und badt die WMafronen eme fnappe DHalbe

Stunde.

424, Objtfuchen.
160 g Miehl, /e 1 Mild), ein Teeldfrel Giexjab, eine Prije Salg,
1 Gplofel Buder, 12 g Hefe; Dbjt aum Auflegen.

Mildh, Cierjah, Suder, Hefe uno einn Qoffel Mehl werden
perrithrt und, wenn Ddies an varmer Stelle aufgegangen iit,
bas iibrvige Mehl dagu gearbeitet, Der Teig wird febr diinn
auagerollt, auf ein aefettetes Blech geleat und armgeftellt, da-
mit er aufgebt.

9((8 Auflage Fann beliebiges Dbt perjpendet wevden: aus=
gejteinte Sivjchen, Heidelbeeren, Pilaumen (Sivetiden), die in
Sdlften geteilt werden; o8 ift ratjonr, dte Jriichte erft nach un-
qefabr 12—15 Minuten Badzeit mit Jueker 3u bejtrenen, damit
jie nidt zu biel Saft atehen und purchtropfen.

ipfel terden in Achtel oder bdice Sheiben geteilt und mit
Suder und gang wenig Waffer halbeich gediinjtet, ehe man jic
auf den Tetg legt.

425, Befjerer Teig 3u Objtfuchen.
250 g Iebl, 25 g Butter, 1 ©i, fnapp /s 1 Dlaldy, 2 Loffel Juder,
¢in Balbea Padden Vadpulber.

Butter, Sucer und €i werben jhaumig gerithrt, abivedhjelnd
Prehl und Vil bazu getan und oder Teig gut gejhlagen. Das
Bacpulver qibt man ulept dagu und ftreicht den Teig auf ein
Quchenblech, um thn dann mit beliebigen Sriichten au belegen.

426. ObitEuchenteiq mit Hefe.
950 g Diehl, 25 g Butter, */s 1 Mildy, 20 g ©efe, 1 Gi, 2 Loffel Juder.
Mildh, Hefe und ein Loffel Viehl werden porverft zum nif-
geben gefjtellt, dbann mit den iibrigen Sutaten der Teig angemacht
und gut geflagen. Cr wird auf ein gefettetes Bledh geftrichen
und muk an warmer Stelle voverft aufgeben, ehe man pas Obit
pavauf legt.

Baden-Wiirttemberg
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427. Objtfuchen mit Mafronengui.

Gin Obittudenteig wie vorftehend wird in eine Springform
qelegt, mit Sirjchen ober angejdymorten $ipfeli belegt und darvitber
eine Matronenntajie aejtrichen. Dazu wird ein Giwet mit 100 g
Suder jdaumig gerithrt uno 100 g geviebene Niiffe davunter
gesogen. liber dag Dbjt geben und im Ofen bacen.

428. Samarftuchen.

Gin Objtfucdienteig nad) Nr. 425 ober v, 426 wivd mit fol-
gender Quarfmafje belegt:

15 BPiunp Quart, 1 €1, 50 g Juder, elivas Ranillin, nady Belieben
60 g Rorinthen.

Der Quart mup frijh und i jein und wird mit einer
Spur Salz redt glatt umd fein gerithef. Dagu fonmt das er-
flopfte ©i, Buder und Gewiirg.

Der Quden wird im Ofen 35—45 Minuten gebaden, Doch
sarf die Dberbibe nicht fehr ftart fein, damit die Quarkfitlle nidt

ait dunfel wird,

429, Anderer Duarffuchen.

450 o Suart, 250 g gefodite, geciebene Qartoffeln, 1 @i, 1756 g
Buder, 1 eeldjfel BVanillin, 1 Pacthen Badipulber, nad Belieben
50 g Mofinen.

Der Duarf wivd glattgerithrt, dann pic gefochten, nody iwari
burdy die Brejfe gedritten ober geriebenen Qartoffeln Dazu aes
niifcht, das mit dem Buder jchaumig acidlagene Eigeld, Gewitry
D Badpulver beigefitat und ulet der Gijchnee durdgezogen.

Badzeit 1 Stunde bei miBiger Hibe.

430. Kleine Duarffuchen.

995 ¢ Mehl, 2 Gier, efivad Mildy, 25 g Butter, 50 g Juder, 35 g Defe,
Yo Ppund Quart, 1 Rrije Saly, BVanillin, nad) Belteben NRojinen.

Sefe, etivad Mild) und Viehl werden Fun ufgehen gejtellt.

Snaijden treibt man Eigelb, Butter und Sucfer gut ab, gibt

vas Mehl dazu und einige Wffel Pileh, tann die Hefe und Ghe-
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toiirge, guleht den Gijdhnee. Wit dem Quarf wird der Teig qut
purchgearbeitet, dann filr 1 Stunde warm qejtellt. Kleine runde
SQuden werden geformt und auf einem BVlecdh im Dfen dunfel:
gelb gebacten,

431, Sauarftorte.

I Bfund Quarf, 90—100 g Zuder, 60 g Mehl, 25 g Buiter, 60 g

Gultanrofinen, 1 Mefjeripibe BVanillenguder ober etivas abgeriebene
Bitronenjdyale, 1 Ei, 1 quter Teeldffel Badpulber.

Butter, Suder und Eigelb iwerden abagefrieben, dann mit
pem iibrigen ein glatter Teig geriibrt. Wenn die Cier fehu
flein find, verwendet man bejjer zwet Stiid.

Die Torte wird in eine gefettete, mit geriebenem Hmwiebac
beftreute Form gefitllt und 34 Stunde gebacdfen.

432. Nhabarberfuchen.

Cin Objttudhenteig wird dicht mit vohen Nbabarberiticdden
bulvg_t, in den Ofen gefdhoben und erjt wenn der Kuden bald
gar ift mit Buder beftreut, weil der Nbabarber jonft zu viel
Saft zieht und auslduft.

433, Schichttorte.

(Sriegstorte obne Butter, obhne Mildy, obhne Weizenmehl.)
Cin  (groges) &1, 50 g feines fveifjed Maidmehl, 70 g Buder.
1 &leinigfeit Vanillenguder, 1 Teelvffel Bitvonenfaft, eine Meiferipibe

Badpulver: Obmus.
Eigeldb und Juder werden 20 Minuten geriihrt, dann Meh,

Getiirg, Bacdpulver und Bitronenfaft dazu getan. Wenn dies

aut berrithrt ijt, fommt der febr fejt aeidlagene Schnee dazu.
ot eine fleine runbe, leidht audgefettete Pfanne gibt man den
pritten Teil ded Teiges und bact ihn im qut warmen Ofen jdhnell
gar und goldbraun; dann {Hiebt man den KRuden auf einen
Teller, beftreicht thn mit beliebigem Dbitmusd und legt die zweite
auggebactene Teigblatte darauf, der nadh abermaliger Yiusfitllung
die dritte folgt.

Die Torte mup einen Tag bor Gebrauch berveitet werbden;
bor dem Auftragen iverden die Rander mit einem fdharfen
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Meffer glatt bejdnitten. ady Belieben fann man audy auj die
oberfte Tortenplatte nod) Darmelade ftreichen und fie mit
cinem Bucdergup glofieren. Dagu riihrt man 2 Elofiel Staub-
suder mit wenigen Tropfen Waffer jo lange, big eine gang
alatte, gefdymeidige aber nicht zu reiche Majfe entftanden ift.
Der Gufy wird mit einem Dbreiten Mejfer auf den RQuchen ge-
jtrichen.
434. Schichttorte in anderer Art

G5 ird die doppelte Menge vorjtehenden Teiges berertet
und davbon fobiel in eine Springform getan, dap der Boden
nur eben bedectt ift. Dann ftellt man die Form in den Ofen
und awar ziemlich Hoch, jo daf fie gute Dberhike hat. Sobald
die Oberflade zart gebraunt ift, wird mwieder Teig bdariiber ge-
fiillt, gebacten und o fortgefabren, bid aller Teig verbraudyit iit.
Nach dem Auskiiblen Deftreicht man die Oberfladhe der Torte mit
Iprifofenmus und ftrent gebacte Miiffe daviiber.

435. Schofoladentorte.

Der Teig wird in gleiher Weife bereitet und gebaden ic
Shidhttorte, nur nimmt man 5 g Maidmehl weniger und dafiir
einen fnappen Teeldffel KRafao oder einen reichlidhen Eloffel
gericbene Schofolade. Bur Fiillung fann man auber Objtmusd
folgended berivenden:

3 GRloffel geriebene Miijje, ebenjobiel feiner Juder, mit jobiel roh
qeriebenem pfel angefeudytet, dafy eine jtreichbare, Doch nicht gu iveide
Maife entiteht.

Jitr einen feftlichen Swed fann die Torte mit einer Sdofo-
[adenglafur iibersogen tverden. Hierau nimmt man gleidhe
Mengen Suder und geriebene Schofolade, mit etivad Waffer be-
feudbtet und veriendet wie unter ,Shidttorte” angegeben.

436. Fiirfijche Kuchen.
% Rfund Mehl, 325 g entfernte, gehadte Datteln, 225 g Juder, 2 Cier.
Die Gier werden jhaumig gefdhlagen, mit dem Bucer 20
Ninuten gerithrt, dann MWehl und Datteln dagugetan, flade,
runde Quden in der Grofe ded Handtellerds geformt und im
Ofen dunfelgeld gebacen.
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