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Badwer,

Nun fann man, wer ed liebt (e3 ift nicht abjolut notig),
100 g gevdudjerten Sped in fleine Wiicfel jchneiden, laft
i fie auf bem Feuer gelb werden, fijht fie aus bdem ausg-
il a1 gebratenen Fett berauz und ftellt fie beijeite. Anjtatt bes
; ©peds nimmt man ein gropered Stiid Butter, i dem man
pie Bwiebeln diampft. Sind fie abgefiihlt, jo qibt man dagu:
4 Gier, etwad Galz, RKitmmel, Schnittlauc) (wenn man hat)
ud 2—3 Cflofjel jouren Rabhm und ciihet alled bdurd)-
einander.

Dieje Wiafje wm auf ben SKuchenteig geftrichen und
der Rudjen in heifem Ofen etwa 3 Stunde gebaden.

| 458, Jwiebeltuchen IL

[! Ungefihr 10 grope Swiebeln werden fein gefhnitten und
in Butter geddmpft. Wenn fie abgefiihlt find, fommen 3
Chlbffel janrer Rahm, 4 Cier, Salz und Kiimmel dazu. Das
Badblech wird mit Hefenteig ausgelegt, die Bmwiebeln dick
davaufgejtrichen, mit Butterftiickhen itberlegt und der Kuchen
in gutem Ofen gebacken.

Aud) ein Butterteig fann daju verwenbdet werden.

Lindhengiifle.
459. Gufy su ODbjtEuchen L
Man vithret ein Stii (Yo Ei grof) zerlafjene Butter,
gibt 125 g Buder, nad) Belieben Jimt, 3 Cigelb, gut Ya
®las Wein oder Arvaf und den Schnee der Ciweif dagu.

460. Guj; 3u ObjtEuchen IL
100 g Mandeln werden gejtopen, dazu fommen: 1 G,
1 Gigelb, 40 g gejtofener Juder, Y« Trinfglad Wein und Ys 1
Yrrak.
i 461, Guj; 3u Objtfuchen II’I
2 Cigelb, 2 Cplbffel let[LY Sdynee von 2 Eiweif.
ngL[B und Jucer werden jdhaumig gmmr und mit
bem Schnee vermijdyt.
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462. Gufy 3u Apjelfuchen.

2 Gigelh, 125 g Buder, Yo Zrinfglad Wein, Jimt,
Sdyrtee von 2 Eimei.

Buder und Gigelb werden geviihrt und dad iibrige dazu-
getan.  Wenn bder Kuchen Halb gebacen ift, 3ieht man ihu
aud dem Ofen und gibt den Guf davauf. Der Guf mup

jchon gelb gebaden werden.

463. Guj; 3u Apfel: oder Hirfchentuchen.
2 Eier, 1 Giqelb, 125 g Buder, 1 Loffel Wlondamin,
g 3 m

-

Uy 1 jaurer Rahm und etwasd Fimd.

IIT. Torten.

Dody er madht die Hopfe heif,

Ind das Herse friert vom Eis.
Der fann da mit mildem IDorte

Dornehm {ie millfommen heifen: |IDdrme fpenden, Kiihhmng fadeln?

Seft, der lofe Sanfemind | Steh, oa nahet fidh oie Torte

Und des Winterfonigs Hino., | Nédchenaleidy mit fiiffemn Edcheln.

Beht's au einem hohen [Fejte,
Kommen feierliche ®iifte,
Ntiiffen feierliche Speifen

1}
L
L

464. Bistuit L
500 g Ruder werden mit 18 Cigelb und dem Schnee
pon 12 Giweip 1 Stunbde lang geriihrt. Dozu fommen
alsbann die abgeciebene ©djale emner Hitrome und 290 g
Peondamin, Die Form wird mit Butter beftrichen und mit
Wekmeh[ bejtrent. Die Maffe darf nur in einem nicht zu
heifjen Ofen langjam gebaden werden.
Die Hiilfte obiger Angaben gibt jdon eine ziemlid
grofe Torte.
465, Bistuit 1L
8 Gier, 260 g Buder, jhwad) 250 g Viondamin, eine
abgeriebene Jitrone.
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