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Obstkuchen.

Zutaten: 150 ¢ gesiebtes Mehl, 100 g Butter oder Margarine,
ein EBloffel Zudker, eine Prise Salz werden mit einer Tasse Milch
zu einem fesien Teig verarbeitet, dann auf dem Nudelbrett aus-
gewellt, in dic mit Butter bestrichene Springform gegeben und ein
schoner Rand daran gemacht. Sollte man zu diesem Kuchen Apfel
nehmen. so zuckere man die Friichte 1 Stunde vorher ein und
lasse sie mi: etwas Kirschwasser besprengt ziehen. Dann wird
der Kuchen mit den Friichten belegt und auf angegebene Art im
Flektro-Oelonom” gecbadten. Auf die Apfel legt man Butter-
flickchen.

Bei Verwendung von Kirschen oder Beeren streut man auf
den Kuchenboden 2—3 pgeriebene Zwiebidke oder etwas Griel,
damit diese den Saft der Friichte aufsaugen.

Darauf kann man folgenden GuRl dariiber geben: 1 ERloffel
Puddingpulver oder feines Mehl wird mit etwas Milch glatt ge-
rithrt, 1 EBli6ffel Puderzudker wird mit 1 Eigelb schaumig geriihrt,
darunter gezogen und das zu Schnee geschlagene Eiweill darunter
remischt und dariiber gegossen.

Apleltorte.

200 g Zucker
100 g Butier
werden schiiumig geriihrt, dann
[iigt man noch
3—4 Eier
| Paket Vanillezudker
*l+ von einem Backpulver
200 ¢ Weizenmehl
hinzu. Etwa 2 Pfund Apfel wer-
den in Scheiben geschnitten und
mit etwas Zudker vermengt.

Die Obstkuchenform wird
cut mit Butter bestirichen, mit
fwiebackmehl bestreut und dann
der Teig hineingestrichen. Die Apfelscheiben werden darauf ge-
legt, dann wieder eine Schicht Teig, dann wieder Apfelscheiben
und zuletzt einen Dedcel von Teig. Man lidft den Kuchen eine
knappe Stunde backen, er gelingt vorziiglich.
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