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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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Ceig ein, beise den Ofen 5 — 6 Ulinuten mit voller Slamme
an, jtelle Oie formt in Ote 2titte oes BVactofens und Oen Dabn
jo flein, daf die §lammen /s ihrer Bréfe, als bet voller Habn:
Gefinung haben. Die Hise mup Ote ganze Backseit, 50-60 Lliin.,
auf demjelben MGrade erhalten bleiben. Der Ofen darf wdbhrend
der 1. Ddlfte der Backseit nidht gedffnet werden. Llady Oem
Bacten nehme man die Torte aus der Yorm und laffe fie auf

einem Drabtboden auskiihlen.

Badivezeple Jitvr JSoffmann-Dasbadiofen.

Dorwort.

1 . o

Die Dorbehandlung der Teige it die gleiche wie beim Hobhlen:
badofen. Es oOifirfte jeder Hausfrau befannt {ein, oap alle jur
Dermendung fommenden Hutaten von befter Qualitat und jauber
porbereitet fein mifjen. Vei Defeteigen jind oOfe Hutaten
auf 24 bis 28° C. ju erwdarmen, audy der Badraum foll qut

—

temperiert fein.  _In Oer Heit des Uufgebens ijt der TWeig an
einen warmen Ort ju ftellen und mit einem fauberen Tudye
bedectt gegen Hugluft su fchiisen. Das Liehl ift vor Gebraud
itets su fiebenn, damit es [octer wird und alle epil. Unreinigleiten,
wie Xajern vom UTebhlfact und dergl., entfernt werden. Das
DefenjtiicE wird mit eimem Drittel Oder 2dild) und Odes 2iehles
angefest und am warmen Ort jum Adufaehen aebradht. Eine
fleine Beigabe von Huder unterjtiist febr wirkjam die BGdhrung
oer Defe. 3t es ageniigend aufgegangen, gibt man es ju Odent,
mit Oen fibrigen Hutaten vermijchten Teiq, arbeitet tichtig ourd
und jtelle das Ganse ;um abermaligen Aufgehen an emen warmen
Ort, Darnady formt man odie KHuden ujw., [Aft jie nod
20—25 Uiinuten ruben und bringt fie nun in oen 5—6 2lin.
angebeisten Mfen, wo fie dann, nad) Urt des Gebdcds, n Oer
MDber- oder 2ldittelhise gebacden werden. (it nman nod)y wm
Sweifel, ob der Hudyen volljtanotg durdhaebacten fei, jo jtedye
man mit einem fauberen, jpisen Dolsdhen bis auf den Boden
oer Yorm. ®But durdygebacen ift der Kudyen, wenn 0as Stdbdyen
pollftindig rein und troden ijt; hdngt aber nod) Weig daran,
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