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Dreied fommt ein halber Feeliffel poll §imbeers oder Erd-
beermarmelade. Die Breitfeite ded Teiges wird hinidiber- und
Die Gpife beriibergejdhlagen, die beiden Enbden zu Hornden
eingebogen. Te zehn Gtiid werden auf dasd mit Butter ein=
gefettete Badbled) gelegt und mit dem iibriggebliebenen Gi-
weip abgepinfelt. Anbeizen des Ofend und Badeit wie oben=
[tebend angegeben bei Blitterteig. Aad) dem Baden werden
fie mit Buder iiberftreut.

Konfeft, das {Hhwdadhere Hitse gebraudt.
Konfeft allerlei Art.

QNadydem der Ofen ridhtig angebeizt ift, wird das Gebdd
in die QUitte Ded Ofensd gejdoben und in 10—20 Ainuten
lidhtgelb gebaden, Banillebregeln, Marzipanlederli und Kaens=
sungen werden ebenfalld jo gebaden.

Diiten mit SHhlagjiabhne.

3 Gier, ebenjojhwer Staubzuder und 76 Gramm Ulehl.

Die Gier werden mit dem Guder und dem Mehl qut pers
riibrt. Dasd Badbledh) wird gut mit Butter beftrichen und an
fed)8 Stellen je ein Ehlbfel voll Teig diinn ausgeftrichen und
im beipen Ofen auf oberften Rinnen wdhrend ca. 5—10 ti-
nuten hellgelb gebaden. Dann mit einem diinnen Wlefler, dasd
etinag angefettet, bom Bled) jorgfaltig abgelsit und zur Diiten-
form iibereinandergejdlagen. Bor dem Serbieren werden die
erfalteten Diiten mit Shlagjahne gefiillt.

Slorventiner Auflauf.

Y2 Pfund gute Apfel, '/« Pfund Rofinen, /« Pfund
Butter, '/« Pfund Aehl, [+ Bfund Guder, 6 Gier, /s Liter
ONild, eine halbe abgeriebene JGitrone, jiie Alandeln, eine
AMefjeripige feiner Gimt.

Die Apfel werden gefdhilt, in Stiide gefdnitten, mit den
QRofinen permifcht und in die mit Butter audgeftrichene Form
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gefiillt. Die Hdlfte der Bufter ird gejdmolzen, mit der F
il und dem WMiehl jo lange auf dem Feuer perriihrt, bis
fich die Qafle pom Topfe [5ft. — Die iibrige Butter wird
gerriibrt, mit Den Gidottern vermifdht, Guder, Gitronenjdale,
Nandeln und Gimi hinzugefiigt und die gu Schnee gejdhlagenen
Giteifs leidht Daruntergeriihrt. Dad Gange wird iiber die Apfel
gefiillt und ca. 40—50 NMinuten, oie im Kapitel , Bom Baden*
angegeben, gebaden.

H PBarmer Gitronenpudding.
i J 1l¢ Qiter SGabne, /2 Riter AMildh, 2—3 Gplsfiel Suder, "
| 54 ®ramm ANtepl, die Gdhale einer halben QGitrone, b Gigelb,
Gimweifs von den 5 Giern.

aRtild), Gahne, Guder und Alehl wird qut verquirlt, dann
aufgefodht und, damit fich feine Haut bildet, [dngere Geit ge-
riiprt. Dann fommt die JGitrone, dad Gigelb und zulest der
Gierjchnee darunter. Jn einer Form in mdpig warmem Ofen
gebaden foie im borbergehenden Regept angegeben.

diberrefte bon WMildhreid

[aflen fich gut zu einem twohljdhmedenden uilauf veriverten. I
I QAuf ca. /2 Pjund nimmt man 3 Eidotter, ein enig faure

©abne und etwasd Guder jowie dasd zu Gdnee gejdhlagene
Gimeih. Man ftreicht eine Wuflaufform mit Butter aus, illt
| eine &didht (die Sdlfte) Reid binein, bededt bdiefe mit
I gefdymorten Friichten und legt nod) eine Reisdede bdariiber.

Die Badzeit betrdgt ca. 50 Qinuten, im iibrigen ridjte man
! fich nady den QAngaben wie im RKapitel ,Bom Baden”. |

- | Rleines Gebdd.

i AMiirbe Halbmonde,
100 Gramm Mebhl, 100 Gramm Butter, 3 hartgefodhte

Gigelb. Gur ®lajur: 120 Gramm OStaubzuder, 1'[z Loffel
Qitronenjaft.

‘| Das Mehl wird auf dad Nudelbrett gefiebt, die Butter
mit einem Qefjer Daruntergeidnitten, die Bigelb durd) ein
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