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gepapt werden mup. Hernad) werden die Flammen ausqeldicht,
pie jchin gebactene, jehr feine Torte Dei etivas gedffneter Ofen
thiiv ecfithlen gelajjen, jorgfaltiq geftiivat und wenn extaltet mit
RKivjchmajjer ober Vanillenglajur beftrichen. Schofoladentorte
fann mit ober ohne Créme jerviert werden.
Gasverbraud

6 B
10 m* ' P1g.
Jmt umlegbaren Bacofen Nr. 94 wixd gleich verfahren.

Gasverbrauch 5
10m®

6 Lq.

m

an Eletwen Badvfelden No. 90 wid ebenfalls qgleid)

verfalven, mix dafy 2 Schubbledhe unten hineingejchoben werden.
SHier miifjen die Flammen um Sdhluf nodh 10—15 Minmuten
qang geoffiet werben. : s
R0 ; Gasverbraud 3/ Nen
, 4 Yq.
10 m* =

on gleicher Weije werden alleiibrigen Torten ge

Dacen, tn weldhen Butter und weniq Brot, Mehl, Mai

sena oder Fécule angemwandt wird, wie: Marcktorte,

Punjdhtorte (feineve Axt), Orangentorte, Shwarzbrot
s

tovte mit Butterbeiqabe 1. . .

306, Gleididwer (im Herd).

250 (jv. gejtofener Sucer, 5—6 Cier, Y2 an Bucker abge
viebene Citvonenjdhale, 250 Gr. Semmelmehl, 2 CHloffel Avaf,
Rbum over Kivjch (zum Treiben), 250 Gir. jiife Butter. Der
oeter wird mit den gangen Eiern rihrend 15 Minuten jchaumiq
gerithrt; bann twixd die Citvonenjchale, Avat, Rbum oder Kivich
uitd nac) und nac) dag Mehl beigefitgt, wobei inmmer wieder
tiichtig gerithet wird, jo daf die Mafie wahrend etwa e Stunde
gervithrt wurde®). Nun wird die nuv leicht zerlajjene Butter nodh
qut pavunter gemengt, die Majfe n die mit doppeltem, weifiem
Papier audgefiitterte, qut ausgejtrichene Form gefiillt wnd auf
folgende Weije gebacten:

#) Bitte

al

alle gerithrien Butterteige auf dicfe Weije su Dereiten (Butter

auleBt) da fjie viel beffer geraten.
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Gyt wird der Dfen wihrend 10 Winuten nut voller
Tamme evvdvmt, indem der Nojt gleich anfongs auj die \
4. Nhuten (von unten an gezdahlt) gejchoben wurde. Tann L
wird die Jorm, jamt einem beliebigen fleinen Schubblechlein
auf den Noft geftellt und Fu gleicher Jeit vajch auf die unterjten
Rinnen 2 Schusbleche gejchoben, die Flanumen nod) weitere
5 Minuten qrof brennen gelajjen, dann wibrend einer Stunde
0

auf /s gejchrandbt. Jum Schluf werden pie Svlanumen n
wibhrend 7—15 Minuten qanz qedffnet, wobei jedod) ein najjes,
weifes Vapier auj die Form gelegt, welches twabrend ver vor
gejchriebenen Seit einmal erneuert oieD. Dann werden die
Tlammen abgeldjdht und die prichtige Tovte bei etwasd ge
pifneter Ofenthitv abtithlen gelajjen.

®Gasverbraud 6
10 m*

pt i .

Jm umfegbaren Ofen Nr. 94 wied aleich verfabren.

Gasverbrand) 6 =11 e

Ynr fleinen BVadofelden Nr. 90 wird ebenjalls gleld) ge

L
bacferr, mu dap die Flanune etwas grofer gejchranbt

aljo auf gut '/s). I

Gasverbraud) 5 : s
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In gleidher Weije werden alle fibrigen jd)mweren
Maijen wieenglijche Tovte, Plum-Cate, Sand-Torten

anc) Blistuchen u. . w. gebaden.

37. 2nigbrotdyess, Springexlein (im Herd).

L60 bis 500 Gr. febr feines, auf dem Tfen ausgetrodietes,
gejiebtes Mehl, 500 Gr. feingejtopener, gut getvoctneter Hudder,
4 grope oder 5 mittelgrofe Cier, 2 CRloffel voll - exlejener

Aniz, 2 GEHbiTel voll Kivieh, in Crmanglung Hievon 2 CHlbffel
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