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Riegel, Baden, [Oktober 1891]

Einfacher, guter Linzer Torten-Teig
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aur oem DBrett ju gefdymeidigem Teig, rolle aus und
permwenoe.

I% Blatterteig Il

| B |
| 400 Gramm 2Tehl, 12 Branmm Dulver, 250 Bramm I'
Dufter, 2 Eigelb und das ndthige redht Falte Waffer.
| Arbette mit der Hand 3zu rvedht glattem Teig, lajfe

1 Stunde ruben und vermwende,

| Dldtterteig V. :

; 500 ®Oramum iehl, 8 Gramm Pulver, 2 aganze

4

: Eter, Salz, 1 Wheeldtrel Uraf, ungefodhte 2ITildh oder

I ".._ - L -~ e =i _. i
| ligen Ahabm, 280 Gramm Buiter. Hnete aufer der |

Ydsq . = 4 58 1 Fad r 1 avm ; e 1
Butter Ulles 3u etnem feinen Teig, rolle aqus, {dhneide

i = ' . 1 - o A | . 1
o1¢ Butter m femen Sdheiben darauf, fcdhlage mebrmals i

e

uberetnanoer und rolle wieder aus. Ealle den Teia é
jugededtt eme Detle ruben und verwende ibn dann 3u
Corfen, Pajteten, Schnitten u. . w.
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Einfacher, guter Sinser Torten-Leig. §
i " y g :
| 250 ®ramm DBulter werden {dhaumia geriibrt,
| cannt mit 250 Gramm Hucker 1‘*;‘1'1]16-‘[5!. bterauf 260 %
Gramm 2lehl mit 15 Gramm Badpulver gemifcht, 1
| jo lange forigeriibrt, bis Oie "Tmm wie Mries ausiieht. !
Lom mijdht man flinF jwet Eier dazu 311'5 3:1:1' Teig :
glatt 1t und lagt itbn an Hiblem @vte ruben. Uus: i
gerollf wird er nut Llarmelade belegt, ein Bitter bdar: j

itber geflodyten, bejtreicht den dueren Rand mit Etwet

i
nun gibt man emen wetteren TWeigrand darauf und 1

Fema .a-.-—__-l-l_l_-—;--l—_
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beftreicht mit &i.  IMird bei Ulittelwdrme jimmibraun '
gebacten und wenn fertig, mi reinem Suder bejfaubt.

hi'illlf‘-,f’l‘ *'J...f'h.‘; 1. |

1 £iqueurglas Kum, 420 Gramn 1iebl, 15 Gramm
Pulper, 120 BGramm Sdymalj, 100 Gramm Butter,
00 Gramm Jucer, 1 ganjes und | Eigelb, Citrom: \
oder Danillegeichmad. ]‘.'E"cl teres wie oben. |

Singer Cerg Il
230 Granum 2llehl, H{J}mmm Pulver, ]‘*:ﬂ‘nannn
Butter, 125 ®ramm roh geriebene 2lanodeln, 125
| Gramm Sucter, 2 Eigelb, | Egloffel RKum, 10 Gramm

Timmt, Y, Citronengelb. Dies alles Enete ju etnem

didhten Teia. XRolle aus, belege das Tortenbled) unad
beftreiche den Boodem mit beliebiger llhu'nlchtbc- 2lus
dem iibrigen Teige rolle diinme IDaljen oder f[dymale
Streifcdhen und belege Ote  orte u11¢ artig  damit.
Schnetde den Teig am Rande gleidymagig ab, le
vingsum einen fingerbreiten Streifen Teig, beftreiche Oen
@eig iiberall mit gequirltem Ei, beftaube mit Temem
Tucker und bade fehr langfam 3u hellbrauner Farbe,

ungefdabr 1 Stunode. |
Semer l_mwi’crtcm,.

20 Gramm UTehl, 10 Granm Pulver, 200 Gramm

:'_Tr],[iff!'ll 120 Bramm gc]'-*m-[c 1o hw*xtnm YTandeln,

—I—.
)

120 Gramm Suder, 8 Gramm JSimmt, wenig Salj,
. | &1 Hnete redt fein ab, lafje einige 2ITinuten ruben.

8 i Dermwende 3u Torten oder Fleinem Badwert.

s L
L

BADISCHE 2

LANDESBIBLIOTHEK Bad w"l ]
aden-wurttcmperg



	Seite 33
	Seite 34

