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0 rauben-Qorte.
Belege eme Ecrhuform mit dinn ausgerollfem

Auckerteia, mmaed it bobem © k.h1 and. beleae den Boden

el

dicht niit Traubenbeeren, lafje leid) umlmhn, dann bes
firene mit Sucker, und fulle lewd)te Sandtortenmalle auf.
Backe bei geringer Dige ju fdhoner Farbe und pejtreue
mit Jucter. Mder fiille fiber 01 HSeeren folgende Lrente:
a0 Gramm Auder, 6 Eigelb, 2 ganje Eter, 'y, Liler
Nildy, !/, Stange Danille oder dementiprediend Eriract

| ERlofTel g’f‘ub*r Juerft werden die Eter nut oem
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auf dem IIy'a"Ll.n"I.' abg “I.Ll.l“l'[ Dis es Cl'll.h‘-'.lhﬁ.f QI U oL,
L

Diefe CLreme l;i]?_‘! ich audh zu Fiillungen permenden.
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Backe 2 oder 3 Baden der angegebenen Disquilmajjel,

: - TH - o i "-.r I.ll_ '-_..l1'l 1':."'1
oder leichten :;111-3’[&1'tcu-¢:1,_-5:- ~ Fille mit Creme wind
. 3

begiege mit Danille-Glalur,

NianOel-Corte.

200 Gramm 2Tebl, 6 Granmm Pulper, 200 Granum

| 'J Aucker, 80 Gramm Butter, 8O Gramm aeldhalte langlid)
:5 gefdynittene 2lianoeln, efwas Citronengelb, 8 Eier H:.._-lj:
; dert , Sucker in 1/, iter Waifer su Raramel, gieb die X utzf-'-.'
hinzu, fiige die fdhon gequirlten Eler b et und jdhlage bis
! 4 sum Erfalten. Damn verriibre alle Beftandtheile mui
s cinander, bace bet fehr magiger Hite ”.'_1 Stunoert.
!

Diplomaten-Lorte.
'. Riihre die Halfte des Uianoeltorien: Teiges an, bade
3 diinne Boden bet guter Hite 15 AUlimuten lang, 1 wabreno
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- Seffent veibe 100 Gramm Ulandeln, mifdye mit 100 Granum
Ruder, riibre 50 Gramm Buiter mut 3 Eigelb, 1 ganges
. Ei 3u Schaum, gieb /g Liter fiifen Rahm, 150 Granmm

| Mehl, 8 Granmum Pulver hingu, rithre 2lles woll unter:

sinander, bade ebenfalls 3 Baden bet magiger Dfenhise
wabrend 20 Ulinuten. Bejtreiche die AUlandelbdoen mut
fruchimarmelade oder Gelce, felse einen unbejiridienen )
Boden dariiber, fabre fo fort, bis die Bsden aufgebraudt. |

lebergiefie das Banze mit undurdyfichtiger Glajur,

511-:&*1':'1,91@.
250 Gramm ATebl, 10 Bramm Pulver, 140 Granum |
Aucker, 140 Gramm Butter, 2 Eier, nL|11c:mnu- [b. Davon
wird ein glatter Teig gefnetet. Don der Halfte ein Hoden

ausaerollf und ein dider Rand umgebogen, mit Emn:

T
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; aefc hl m gefiillt, der Rand mit &t beftridyen, O1e andere

| Halfte als Deckel dariiber geleat, mit etnem pisen Holzdyen
hie und da durchjtochen, gebacken und mit Hucer bejtaubt.

{ Regenten: @ orte.

250 Gramm iebl, 6 Gramm Pulver, 200 Granmm

\ Jucder, 200 Gramm Butter, 150 Gramm gewiegte ge:
rditete MTandeln, 6 Eier, Citronen:Ertract. Die Butter

wird {daumig ibrt, Sucder und Eigelb nody danit

|
| Gell

‘ perriibrt, alles Uebrige darunter gethan und julelst oen
| Eiweif-Sdnee. l*n:i magiger Dibe bodyaelb ju baden

t‘iL‘L'tLIE‘iEﬂECJ rle.

Rolle etnen glatten Boden von einem miirben Teig,

beftreiche mit Bimbeer: obder Johannisbeer-21Tarnelade,
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