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bliithe, 400 Gramm 2Tehl, 18 Gramm Pulver. Zltan
mifche unter das gehackte Llterenfett unod gehadte Zltanoel
alle anbderen Suthaten, suletst UTehl und Pulver. f.\‘}clw
in vorbereitete formt uno fodje 2% —3 Stunoer.
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180 Grammt 2iehl, 8 Gramm Pulver, 60 Granuni

Butter, 100 Gramm Sucker, 2 Eter, i._ Blas Lognac.
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Yiachdem Butter und Huder abgeriihrt, mijde mut allem
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2indern, 5,u|”u den Coanac, fodye 11, Stunoe.
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Rum-Puodding.

Sultaninen, Horinthen, Sucker und gehacktes Literens
fett 1¢ 50 Gramm, 6 aehdufte Egloffel geriebenes Deg:
brod, 100 Gramm Uiehl, 5 BGr. Pulver, | Glasdyen
Rum und Utildy, daf man einen nidyt zu fejten Qeig

exhdlt. Hodhe 2 S

Rabm:2uflauf.

250 Gramm 2Tehl, 10 Gramm Pulver, 100 Granum
Fucker, 50 Gr. Butter, 3 Eier, |ipen Kahm, | Prije
Salz, XRiihre Butter, Juder, Eier, mijche alles 2nodere
darunter, bacfe in heifemt Mfen 40—50 linuten.

Berliner Pfanntuchen
100 Gramm 2Tehl wird troden mit 15 Gramin
Bacdpulver vermifdht, 120 Gramm Sucer, 4 Eter,
150 Gramm Butter, 1 €6ffel Rum, 1 Taffe 2Tild,
Salz, 2Utusfatblithe und abgeriebene Citronenjdale
hinzugefiigt und ein glatter Teig hieraus gefnetet, oen
man ausrollen Fann. 2Aus dem ausgerollten Teig flichl
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man mit einem Ausftedher oder grofem "1"-”*‘11-3[04 runde
Hudyen, beftreicht fie mit IDafjer, belegt 0t etnen Dalften ;
der runden Huden mit Frudhtmuf oder llarmelade,
deckt die anderen Balften dariiber, oriict Ote Randey

A

reft sufanmumen, bepinjelt jte ringsum mit Eiweif 1o
bact diefe Verliner Dfannfuchen in heipemt Sdymal;
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goldbraun., 2Tan entfettet fie auf fFoichpapter uno bes
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1 fiebt fie entweder mit Sucer oder iibersieht jre mul ener |
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Ruchen fur Rajfeegarter, cejiauralionen

'a und jum Ausjdmitt, |
b 120 Gramm Butter oder Sdymalz werden jdyaunig
1 aeriibrt, dazu 4 Eier, TH ﬂ‘:r-nnm Rofinen, 90 Gramm
4 IWeinbeeren, abgeriebene Citronenjdale, 35 — 40 Gramm
, gewieates Citronat, etwas Sals, Simmt uno [2—I5 Ef-
TJ [5ffel voll Sucfer, | Hilo Zltehl mit 60 Br. Badpulver
permifdht und fo viel 2TTld) g;'-*.mmn[c: , um den Teig

mit der Hand abfneten ju tonmne worauf man oen: }

jelben auf dem Badbled) 3 Tnuxc m;lj llach ausorudt. |

mit Sucker und abgezogenen, fein aefdmittenen tandeln

d Der Hudyen wird jebt mit Butter und i beftridyer
beftreuf, im Xobhr {dén gar gebaden.
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| Ein 3u Scnee gejdhlagenes Enwetf wird mit 280 Or. |
| Hucker, 1 E§lofrel voll Citronenfaft [, Stunde geriibrt, I'
J Die Aiaffe mup |dneewei und o1 vom £ 5frel fliegen.

Rujas von Tiqueur oder Frudhifaft. i
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