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taffaront gut abfropfen lafjen, damit jie micht 3u jebr jer:
weichen. Gas auf aroffe §lamme jtellen, damit das Ueberbacten
aut gelinat., teberbacken Fann eventuell in Bacdform flivr Hasherde
gefcheben, am bejten aber im Bazbactoren.

Dorficht beim Ueberbacdten, Sornm gut buttern, damit die Speife
nicht anbrennt.

Tufullus (Defjert). |

Hutaten: s PO, Hatao, 4 Eier, 12 ERloffel Hucter, 2 EFISffel
Rum, 2 Pafet Danillesucter, 1 Patet Leibnisfels, '/2—?/s DFD. |
Palmin, 1 E€5l6ffel geriebene UTandeln, |

Hubereitung: Hafao, Eier, Danillezucter, Hucker und Rum werden .
ju einer 2tafje gut verrithrt bis jie Glang hat. Palmin wird jerlafjen,
darf nicht heip werden, und gibt es warm unter oie 2lafje. .
Uilan leat eine vierecfige form mit Pergamentpapier aus und |
nimmi als Booven 4 Nefs. Lian fillt eine Sdidit Sdyotolade: |
mafje ein und gibt abwedyjelnd Hefs und Sdyofolade dazu, dod
fo, daf eben ju oberjt Sdofolade ift, ftreut leicht etwas Hucker
und Atandeln dariiber und jtellt die Form am beften auf Eis,

Apfel2lierinfen.

oHutaten: 4—5 Uepfel, '/s 1 Wein, /s 1 Wafjer, 2—3 EBISfel
Hucfer, 20 g Butter, 30 g Sultaninen,

oum Gup: 3 Euwwei, 60 g Hucter, 30 g Hitronat, Wec-
nebhl und Butter fiir dte Bactforn.

oubereitung: Die Aepfel werden gefdhdlt, halbiert, ausgebohrt
und mit Wein, Waffer und Hucfer weidhgeddmpft. Damn leat
man fie in eine l[ange gebutterte feuerfejte Sorm, Fodyt den Saft
mit den Sultaninmen Oicklidhy ein uwnd fillt ihn 1iber die Uepfel;
itreut oas feingejchnittene Hitvonat dariiber uno juletst jtreicht '
nan den mit dem Hucer fteifgejd)lagenen Eierjchnee dariiber,

Qtan bdckt oie 2tTerinfen in mdfiger Dike mit Fleingejtellter
Slamme, bis das Eiweify dunfelgelb ift und Ilaft in der form
erfalten.

Piibauf ((dhwdibijde 2Urt).

outaten: /¢ Pfo. Atebl, ‘/2— /s 1 2tildy, 75 g zerlajjene

Butter, 6—7 Eier, Saly und Hucker nady Bedarf.
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oubereitung: UTild) und Uleh
Eier nady und nady dazuaeben. ichoem alles 3u einem jarten
@eig verrithrt ift, fillt man die diaffe mn Fleine §ormdyen, etwa
halb voll und bactt fie im febr beifen Ofen ca. 20 Ulinuten.
Lad) dem Backen beftreut man fie mit Jucfer und Jimmt oder
fallt fie mit Sdlagfabne.

[ gut verriibren, Bufter und
Xic

AUptelfuchen, Hir{chen- oder Pflaumenfuchen.

utaten’:
200 g 2Tehl I Danillin 375 g WDeidyfdje
200 g Butter 63 g Ulanoeln 125 g Sucker, 1 —2'Eier
125 g Hudler 63 g Sultaninen 50 g Guijtin, /2 ERloffel Sal;
e lJl![d‘J 2 Eter 1 EBISfFel Kum /s 1 AUTilch oder Rabm
] Backin 3—4 PO, gutes Objt, Uepfel, Hirfchen efc.

dlan bereite von Butter, Sucker, Eler und dem mit Backin
permi|chien el einen glatten 2tirbeteia, dem man auper dem
Rum nur wenig Ulildy jufest, it ibn o Stunde Fihl ruben,
vollt /2 cm Oicf auf und bringt ihn auf ein gqut gefettetes
Randbled). Ltun beveitet man ¢ine {doéne bindige Héafemaffe
mit Sucker, Sal;, Gujtin, Eier und Rabm, bringt dies auf den
Rudpen und [egt dann das Mbjt darvauf, dadurdy wird feder
Objtludyen {dhon jaftig und wobljdmedend. Julest ftreut man
nad) Selieben Utandeln, gerieben oder aeftiftelt, Sultaninen oder
auch Streufeln daritber und bacft den Mbjtfudben auf oberiter
Jubrungsleifte in guter Tittelhitse, eventl. mif voller $lamme
in 20—30#21Tinuten fertig.

Sand=Corte.

outaten: 250 g Butter, 250 g Sucfer, 250 g Reispuder,
4 —6 Eter, 1 Ulefferfpite Bacdpulver, 1 Egloffel Rum oder
Avral, '/2 abgeriebene Sitrone. Utan rihre die Butter jdhaumiag,
fiige den Hucer dazu und abwedfelnd 1 E und 1 — 2 €5ffel
Utehl nach und nady bei, bis alles verbraudit ift. nter ftetem
tidytigen Riihren fiige man Oen Rum oder Arraf und sulest
oent Eierfcdhnee binsu und rithre tiichtiq bis der Ceig Blafen wirft.

Jn eine mit Butter ausaejtrichene Springform fitlle man den
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