222, Topfenauflanf.

25 Defa Topfen — 25 Defa gefochte, falt geriebene, durdjgelviebene Karfoffeln

(nad) bem Durchtreiben gewogen) — 6 Defa Panbeln ober Hajelniifje — 12 Defa

Buder — 4 Defa Butter — 2 Eier — etwad BVanille ober Jitvonenjcdhale —
2 Raffeeldffeln Badpulver.

Man treibt die Gidotter mit der Butter gut ab, mengt den durd) ein Sieb
gejtridhenen Topfen, bdie gejdhilten, feingemablenen Weandeln, bden Juder und elwas
Ranille vder Jitvonenjhale bei, verviihrt diezd gut, gibt nun die Kartoffelmaffe dagu,
bann den feftgejdhlagenen Schnee ber Eiwei und zulet dod BVadpulver. Jn eine
etwad mit Fett auidgeftvicdhene Unflaujform gefiillt, wird bdie Mafle bei guter
Hige gebaden.

Nad) Gejdmad fann man einige Rofinen oder Sultaninen beimengen.

Wleblfpeifen aus Surrogatmehlen.

223, Vijchofsbrot aud Maijena,

8 Defa Maizena — 4 Deta Weizenmehl — 1 Dejiliter Mild — 2 Eier —

3 Defa Butter — 8 Defa Buder — 3 Defa Rofinen — 3 Defa Manbeln ober

Pafelnitfie — 3 Defa Jitronat — Eaft und Sdjale von einer halben Jitrone —
1 Raffeeloffel Badpulver,

Man verfprudelt dag WMaizenamehl mit der falten IMildh fehr gut, treibt die
Butter mit den Dottern redht flaumig ab und mengt das veriprudelte Maizenamehl,
bag Weizennehl, den Juder, die feingehadten NRofinen, Mandein und Jitronat,
Bitconeniaft und Sdyafe dagu, verriihrt bdied qut und fiigt den feit gejdhlagenen Scynee
ber Eiweif und ulept bas Badpulver bet. Pan fiillt die Vaffe in eine nut etwasd Fett
Beftrichene, mit Mehl beftaubte Form ein unb aGt fie baden. Hilt fidy ziemlid) lang frrfdh.

224, WisFuitrolle,
2 Gier — 10 Defa Juder — 8 Dela Kartoffelmehl — Saft von einer Halben
Bitrone — 2 RKaffeelbffeln Badpulver — Marmelade.

Man  treibt die Dotter mit dem Juder und Jitronenfaft redht flaumig ab,
mengt dag Mehl (bffeltweife bei, filgt dann den fejtgeichlagenen Schnee der Eiweip
dazu und zum Shlufje das Badpulver. Dieje Maffe fitllt man in ein mit Fett be:
ftrichenes, treinered Quchenblech ein, (aft fie Gell baden, Dejtreicht das Bistuit rajd
mit gut verviihrter Marmelade und vollt ed ein.

225, Pindenbnrgtorte,

4 Gier — 25 Defa Staubjuder — 15 Defa Reismebl — 7 Defa Marillen-
marmelade — 2 Chloffen Marasquinolitir — 1 Kaffeeliffel Badpulver.
Wean riihrt die Dotter mit bem Juder rvedht flawmig, mengt den Lifdr, die
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Mavmelade, den feftgeidlagenen Sdhnee von drei und-eimem Halben Eimweifs dazu,
fiigt bad NReismehl (bffelweife bei, verviihet bdies leidht und qibt um SHiuf das
Badpulver dazu. Man filt die Mafje in eine mit Butter beftvichene, mit Brbieln
audgeftreute Fovar ein, (Bt fie baden und iiberzieht fie mit Wifjer= und Bitronencis,
aud bem vejtlihen iweifs bereitet. Man Fann die Torte iiberdied mit verzuderten
Marillen versieren.

226. Kartoffclmeblanflanf.

6 Defa gefiebtes Rartoffelmehl — '/, RQiter Mildh — 10 Defa Buder — 4 Defa
Butter — 2 Eier — 2 Cplbffeln Marmelade — 2 RKaffeeldffeln Badpulver.

Dag RKartoffelmehl wird mit der falten Mild) glatt verfprudelt und mit dem
Buder unb ber Butter unter ftetem Sprubeln zu einem Brei verfodht, den man,
wenn er glatt gerordben ift, in eine Schiijjel gibt und etwad auskifhlen [ARt. Dann
verriifhrt man bie Dotter mit der verjprubdelten Marmelabe, mengt died u dem
Brei, treibt died vedht gut ab und Ffiigt zum Sdlujje den fejtgejdhlagenen Schnee
ver Ciweif und dad BVadpulver bei. Der Auflauf wird in einer mit etwasd Felt
bejtrichenen ©dhitfjel fofort und vajdh gebacden und jhnell zu Zijch gegeben.

227, KaftanienFuchen.

50 Defa RKaftanien — 1/, LQiter Mild) — 1 EStiiddhen BVanille — 10 Defa

Rartoffelmehl — 2 Gier — 3 Defa Butter — 12 Defa Juder — 1 RKaffee-

(6ffel geftofener Bimt — abgeriebene Bitronenjdhale — 1 GHHffel Rum ober
Qifir — 2 Raffeeldffeln Badpuloer.

Man [dhialt die Laftanien, briiht fie in Heifem Waffer ab, jzieht die Haut
ab, (@it fie mit Mild) und einem Stiidden BVanille weich fodjen und treibt jie
durd) ein Sieb. Nun treibt man die Dotter mit dem Bucker ab, mijdit die Buiter,
Bimt, Bitronenjhale und bdic Raftanienmafie dazu, mengt dbas Mehl [bffeltveife bei
und jum Schlafje den Rum ober Litdr und dad Vadpulver. Nun fillt man die
Majje in ein mit Fett bejtrichenes Badblec) ein und Eft jie baden. Man fitllt ben
fudjen mit belicbiger Marmelade, bejtreicht ihn aud) damit und judert ifm. Man
fann den Qudjen aud) ohue Butter bereiten.

228, Kriegs-Eijfenbabnfuchen.

2 @Gier — 10 Defa Butter — 10 Defa Juder — 5 Defa Reidmehl — 5 Defa
Tapiofa- ober Maniofamehl — etwas Bitronenjhale — WMarmelabe.

Die Eibotter werben mit der Butter gqut abgetrieben, ber Buder beigemengt,
bann bag vermijchte Wehl und die Bitronenjdhale und julept der Schnee der Eiweif.
Die Maffe wird in eine mit Fett beftrichene, mit Wehl beftaubte Kudenjorm ein-
gefiillt, balb gebaden, bdann mit Marmelade beftrichen und fertig gebaden. Man
fann audy frijhes Dbft vertvenbden, bad reihentveife (Rirvicen, Weidjeln, Johannig-
beeven) auf ben vohen Teig gelegt wird. Der RKucdhen wird ftart gegncert.

Statt der beiden ungeiﬁbrten Mehljorten Famu aud) reinesd Weizenmebl oder
Ravtoffelmed( oder mit einer der beiden Mehljorten zu  gleicdhen 5&![811 gemt\d)teé
Weigenmehl verwendet erden.
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229, Kriegs:Famosfhnitten,

51/, Deta Reidmehl — 51/, Tapiofamehl — 6 Defa Manbdeln — 7 Defa Butter
— 6 Defa Juder — 1 Dotter — 3 Cilbffeln Mifh — 1 RKaffeelffel Bad-
pulver -— Marmelade.

Man brofelt die Butter mit dem vermifchten Wehl ab, mengt bden Juder,
bie abgejogenen, geviebenen Manbeln, die Mild) und das Dotter dazu und arbeitet
auf bem Brett ganj leidht einen Teig au3, den man zulelt mit dem Badpulver ver-
fnetet. Ungefihr 3/, der Mafle wird ausgewalft und in ein vorbereitetes, mit Fett
bejtricjenes unbd beftaubtes Tortenbled) gelegt. MNun ftreicht man eine verrithete Mar-
melabe Darviiber, rollt aud bem Zeigreit Streifen, bdie man gitterartig iiber ben
Rudjen legt, bejtreidht ihn mit gerquirltem & und (Eft ihn bei guter Hige baden.
Crfaltet u vievedigen Stilden fchneiden, ftart zudern.

Statt der beiden angefithrten Mehljorten fann aud) reined Weizenmehl ober
Rartoffelmehl ober mit einer ber Beiden Mehljorten zu gleichen Teilen gemijchtes
Weizenmeh( verivendet werden.

230, Macfenfentorte.

7 Defa Butter — 2 Gier — 12 Defa Juder — 3 Defa Mandeln (barunter

1 big¢ 2 Stitd bittere) — 3 Defa Bitronat — 1 ERldffel Rum ober Lithr —

tnapp 6 Ghldfieln Mild — 14 Defa Kartoffelmeht — 2 Kaffeeldfieln Badpulver
— ©djale von einer !/, Bitrone.

Man riihrt bie Butter vedyt jchaumig, fiigt den Suder und die Dotter bei, 1reibt
bied fehr gut ab und mengt bie abgeriebene Bitronenjdjale, die gefchilten, geftofzenen
Manbeln, bad feingejdnittene Bitronat, den Rum und die WMild) nach und nadh
bazu, fiigt hievanj dad Rartoffelmehl und, wenn bdied mit der Maffe fehr gut
verriihrt wurdbe, den fejigejdhlagenen Schnee ber Eiweif und bad Badpulver bei.
RNun fiillt man die Mafje rajd) in eine mit Fett beftrichene Tortenform ein und
1t fie ungefdabhr 8/, Stunben baden. Die fertige Torte wird mit Ribijelmarmelade
gefiillt und mit Rumeid itberzogen.

2381, Maismeblanflanf.
12 Defa Maidmehl — 1 Liter Mild) — 2 Eler — 4 Defa Butter — 8 Defa
Buder — ein Raffeeldffel Rum — ein Raffecloffel Badpulver — bdie abgeriebene
&djale einer halben Bitrome.

Man focht dbad Maidmehl unter ftetem Rithren langjam in die fiebende Mildh
ein und IaBt biefen VBrei erfalien. Hievauf treibt man bdie Dotter mit der Butter
gut ab, mengt ben Buder, ben Rum, die Jitronenfdhale, den Brei, ben fejtaechlagenen
©djnee ber Ciweif und Badpulver bei, filllt died in eine mit Butter beftrichene
Badidiiffel ein und (dpt ed3 bei mdpiger Hige in der Riohre baden.

232, Maismeblbisfuit.

3 Gier — 12 Defa Juder — 1 Jitrone — 14 Defa Maidmehl — 2 ERIDffeln
Mild) — 1 Raffeelffel Rum ober Lifir — 1 Mefjeripige Badpulver — Marmelade.
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Man treibt die Dotter mit dem  Buder gut ab; mengt ben Saft der Jitvone
unb bie abgeriebene Schale dazu, figt Die Mild), das TMaidmeh(, den Rum und den
f*;rgefd;lagenen ©djneé ver Giweif und julett das Badpulver bei. Man [dft Dag
Bigtuit in einer mit Fert beftrichenen, mit Brifeln bejtrenten Form langjam bacden,
fdyneidet e erfaltet burdy, fiillt e mit Marmelade und beftreut cs nacﬁ @eid;mact
liut fetnge{d;mttenen, mit Juder vermijchten Wanbdeln.

3l dom wi _' 233 Maismeblbrei.

10 Defa. m@meﬂ — 1 Riter Mild) — 2 Dotter — 3tﬂa 3 Defa Bucter —
abgeriebene Btlrnnenid)nle

~Man -perquirlt daz Mehl mit der Hilfte ber Mild, mit -dex man porher die
%otter verfpruvelt bat, redyt glatt, IRt die andere Mild) mit Buder (nadh) Gejchmad)
‘b abgeviebener Bitronenidale focben, vilfhrt vent Mehibrei Hinein und (Gt bdied
unter ftetem Umriihren folange fochen, bis der Brei ziemlich did geworden ijt. Man
fann aud) nur 1 Dotter unbd dafiir ein Stickhen Butter beimengen. Jn bderjelben
Weife tann mdn aud) Reidmehlbrei bereiten.

2 |

234. Maiauneblﬁrei ﬂemfcb
(‘Inmmez[)

=/a Siter Maismeht —. 9/, Qiter Muldy — Y/, Rilo Hpfel — 3 Defa Fett —
6 Defa Suder — Fett jum Ausftreidhen der Pfanme.

-1 9an: jdilt die Jpfel und  dhneidet fie in Sdjeiben. Die Mildh twird zum
Stodjen gebracht, bann tird -ba3 Maizmell langjam eingefocht, twobei man daz Fett
beimengt. Nun ftreicht man eine Pjanne mit Fett aus, jtreicht die Hiilite des Breies
barauf, belegt bies zitit Yen Upfeln; ' beftrent bteie mit Buder und gibt die anbeve
Dilfte des Breied. darauf, werauf man diefen in der Rohre RKrujte befommen laHt.
. Wil man fih) bad Baden eriparen, dann vermengt man die Hpfel und den
Bucfer mit bem ferttg gefocgten. Brei und [Gfit diefen nod) etwas durdydiinjten.

) “iiachiod 235 und 236. Maismeblpudding.

10 Mn mraismt)[ — 3/, Qiter Mild) — 2 Cier — 4 Defa Butter — 1 Ef-
 [bffel Marmelade — 10 Defa Juder. -

,”_ Man (it die @d[ﬂe der Mild) Heifi werbden, verjprudelt das Mehl mit der
anberen Dalfte Talter Mild mI)t glatt und fodht bied unter jtetem Rithren in bie
ficbende Mildy ein. €3 entfteht ein dides Kod), das man austiihlen (aft. Die Dotter
Jwegben. it der Butter jhaumig abgetrieben und ju vem erfalteten Koy gemifcht.
Riin fdlagt man bie Ciweif ju Schnee, [aht die Marmelade auf dem Perde Heify
werden, mengt den Buder fehr gut bei und Tiihrt died ju dem Ednee, den man
erft bann bem Abtrieb beiiﬁgt und alled gut verrithrt, Man fiillt die Mafije in eine
mit Fett beftrichene Pubddingform und [aft fie ungefdhr eine Halbe Stunbde in Dunijt
fodjen. Deéc” Pudbbing wird. mit verditnnter- Marmelave iibergofjen.

Diejer Puddbing fann. aud) aud Kartoffelmehl bereitet werden. 10 Defa
Rartoffelmehl werden mit ?/; Liter falter Mild) verfprudelt und dann mit dem
Ubtried. und S:bnee, wie angegebm, vermengt.
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237, Maismeblfchmaren,
1/, fiter Maismehl — 1/, Biter Mild) — etwad Saly — 3 Defa Rofinen —
: 2 Ehlifieln Buder — 4 Defa Feit.
Man brennt ben Buder ab, gieft bie mit Wafjer vermengte Heife Mild) anf,
[4ft da3 Maismehl darin einfoden und mengt etwad Salz bei. Diefe Majle laft
man ungefifr 1/;—1 Stunde abfeitd auj bem Perbe ftehen, mengt bie Rofinen
bei, lafit bag Fett in einer Pfanne heif werben, fidllt den Teig ein und it ihn
baden. Dann jhneidet man ifn mit einem Wefjer in vieredige Stildden, mengt fie
purdjeinander und Idft diefe nod) auf ber Herdplatie etwad durdydilniteit. .

238, Mais: oder Kartoffelmebltorte anf Viener rt.

14 Defa JBuder — 3 Gier — 14 Defa Maisd: ober Kartoffelmehl — 1 Raffee-
[offel Rum oder Litsr — 1 RKaffeeliffel Kafaopulver — 3 Deta Manbeln — Saft
und Scdhale von 1 Jitrone — 1 RKaffeloffel Badpulver.

Man brennt den Juder ab und verrithrt ifn erfaltet rvedit gut mit ben
Dottern Dann fiigt man lofjelweife bad ehl bei, mengt den Rum ober Lifdr,
bagd Rafaopulver und bdie feingehadten Mandeln, den Saft und bie abgeriebene Schale
ber Bitrone bazu und. zuleht den feftgejdlagenen Sdinee der Eiwei und dad Bad-
pulver. Die Torte wird in einer mit Fett bejtridhenen Form langfam gebaden. Er-
faltet fann man bie Torte mit einer Friidyten- ober HJuderglafur dberziehen. Bur
Friidhtenglafur verriihet man feinen Buder mit etwas lauem Waffer umd Erbbeer-
ober Dimbeerfaft zu einem didflitjfigen Brei, dben man unter ftetem Riihren auf
bem Derde evwdrmt, um ifn dbann aleihmifig auf bie Torte zu fireiden, wozu
man fid) eined in Deifed Waffer getaudyten Mefjersd bedient.

239 und 220. Maigenaauflanf.

6 Defa Maizena — /5 Biter Mild) — 5 Defn Juder — 3 Defa Butter —
* 2 Gier — 10 Defa feingemahlene Mitjffe — 1!/, Eploffeln Rum oder Litsr —
1 Mefjerfpige fein geftofener Jimt — 1 Kaffeeldffel Badpulver — 1 Ehliffel Juder.

Man quirlt dad Maizenamehl in bie falte Mild) ein, verfprubelt bies gut
und Tkt died dbanm mit dbem Suder und der Butter auf dem Feuer oden, bis fid
bie Majje vom Topfe I6ft. Dann [dBt man fie quskiihlen, mengt bie Totter, bie
Piiffe, ben Rum ober Litdr, den Jimt, bie Haljte ded feftgefdhlagenen Edneed und
sulept dbas Badpulver bei. Die Maffe wird in eine mit etwas Fett bejtrichene Schiifjel
eingefiillt, mit bem veftlihen Eiweif, das man mit 1 EHldffel Juder vermengt,
fiberzogen und in ber Rohre gebaden.

Statt Niiffen fann man aud) feingeriebene Sdhjofolabe beimengen. Jn biefem
Falle mijt man ftatt Rum oder Lifdy Himbeer- ober HBitromenjoft dazu und ftatt
Bimt etwasd abgeriecbene Jitronenjdale.

241, Maizena:Flammerie.

8/, Qiter Mild) — 10 Defa Juder — etwad BVanille — 6 Defa Maizena —
etivad Saly — DHimbeerjaft.

Die Milch twird mit dem Buder und der gangen BVanille gefocht, dann [Git man
fie sugededt ecfalter. $Hierauf wird fie burd) ein Sieb gegofjen, langjam mit bem



Maizenamehl unbd einer Prije Sals verquirlt und nodmald aufd Feuer geftellt, o man
fie ungefibr 5 Minuten foden (ERt. Nun fillt man bie Maffe in eine mit Faltem
Waffer oder Mild) audgefpiilte Form ein und (aft den Flammerie erftarren. Man
iibergiefit in mit Himbecrjaft.

Ptan fann der Mild) aud) ein twenig gan; fein gefhnittened Bitromat ober
fein geriebene Bitronenfchale beimengen, wodburd) die Speife einen bejonderd guien
@ejdmad erbilt.

242, Maizenafrem mit Duniftobit.

s/, Qiter Milh — 12 Defa Juder — 7 Defa Maizena — 4 Defa Manbeln —
nd® 0 2 @Eier — etwa3 Banille. i

~ Man bringt die Mild) mit dem Buder, der Vamille und bden feingeriebenen
Manbeln jum Kodjen, fprudelt das mit ein wenig (suriidbehaltener) Mildy verquirlte
Mehl, durd) ein Sieb getrieben, bei und it dies unter jtetem Rithren ungefahr
sebn Minuten fochen. Dann mengt man die verjprudelten Eidotter und bierauf ben
Sdymee der EiweiB bei. Nun filllt man die Maife in einen Reifmobel ein, Akt fie
‘erftavren, ftilvat fie und jchichtet in die Mitte beliebiges Dunjtodbt obne Saft ein.
Den Saft reidit man feparat.

: Man fann die frem aud) in Heine Fovmen eingiefen und nad) bem Uus-
ftitvgen wit eingefochten Fritchten versieven.

243, Marillenfchaumtorte.

14 Defa Butter — 2 Giex — 9 Defa Tapiofamehl — 9 Defa Kartoffelmehl —
7 Dela Buder. — Jurv Fille: 14 Defa Warillenmarmelabe — 7 Defa  Buder.

“SRan treibt die Butter mit den Eidottern ab, mengt das vermijdhte Mehl
und den Buder bei und [aft daraus bei mifiger Pige vier Tortenblatter baden.
Diefe werden nicht ausgewalft, jondern mit einem Mefjer in der Tortenform juredyt-
gebriidt. Sztvifdben verrithrt man bie Marmelade mit dem Buder und mit bem
feftaejdhlagenen Schnee ber Gimweifs, ftreicht bavon auf die iiberfilhiten, aber nidjt
gans falt gewordemen Tortenblatter, feht fie aufeinander und itberieht bie ganze
Zorte mit dem Reft der Fille. Die Blatter miifjen vorfichtiq, am beften mitteld
eines Rartons, abgehoben und anfgejest werden. Die Torte jhmedt am bejten, twenn
fie 2—3 Tage vor dem @ebraud) bereitet iwird.

. Gtatt Tapiofas und Kartoffelmehl fann man reines ober mit eimer ber beiben
TRefljorten zu gleidhen Teilen vermifjhtes Weizenmehl veriwenden.

dsne] 284, Nufitorte aus Kartoffelmebl.

10 Defs RKartoffelmehl — 14 Defa Buder — 3 Gier — 1 ERloffel Rum oder
Qitsr — 1 Raffecldfiel Badpulver — 12 Defa Niifje — 5 Defa BVanilleuder —
1/, Qiter Mild) — 1 Ehidffel Honig — BFitvonenjcale.

Ran treibt bie Dotter mit dem Juder veht jhaumig, mengt dad Wehl
Tbffeltoeife nady und nach dazu, wobei man immer vithet, fiigt den Pum ober Lifdr
bei, [dildgt die Giweif zu feftem Sdjnee und mengt den Abtried Iffeliveife dagu.
Bum Sdhluffe filgt man bas Badpulver bei. Diefe Maffe [Eft man in- einer mit Fett
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beftridenen Tortenform baden, fdneidet fie nad) dbem Erfalten ein- ober gweimal
burd) und fept die Blatter mit einer in folgender Weife beveiteten Fiille zujammen.
Die Mild) wird mit dem Banillequder sum Roden gebracht, bann werben bdie fein-
gemablenen Niifje, dber Honig und etwad abgeriebene Jitvonenjdhale beigemengt und
died gu einem giemlid) feften Teig vervithrt. PMan zudert bie Torte ober ifibersieht
fie mit Gi8 und verziert fie mit Halben, in Buder getauchten und getrodneten Nitfjen.
Statt Honig farm man der Fiille nad) Gefdhmad 1 RKaffeeldffel {hwarzen RKaffee
beimengen. Dann muf ettvad mehr Juder zugefetit wwerben.

245, Palatfhinfen. ;

8 SDela Rartoffelmehl — 8 Defa Weizenmehl — 3 Dejiliter E)ti!cb — 2 Gier
— 2 ®efa gerlaffene Butter — 5 Defa Buder — eine Prife Saly — 5 Dela
Fett gum Baden.

Man vermijdht dad Mehl miteinanbder, verriihrt e mit ben Eiern und der
Butter zu einem glatten Teig, mengt ben Juder und die falte Mildh) nady und
nad) bei unb fiigt eine Prife Saly hingu. Der Teig muf o binn fjein, daf er
beim Hodyheben ded Rod(dffeld erft sufammenbhingend abldujt und dann in Tropfen
abfillt. Aug diefem Teige [afit man in iiblicher Weije bilnme Fridatten baden, in-
‘et man eine Eievfudjenpfanne mit Fett beftreidht, einen Schopfioffel voll von bem
Teig Hineingibt und erft auf einer und damnm auf der anderen Seite -lihtgeld baden
[4ft. Die fectigen Fridatten werden auf eine heife Sdiifjel gegeben. Dann ierben
fie mit Marmelade beftrichen, zujammengerollt und mit Buder beftvent.

Man fann bdie Fridatten aud), wenn fie auf einer Seite gebaden find, mit
feingejdnittenen, gesuderten Ypfeln belegen, fertig baden lafjen und dann einvollen.

246. Piannfuchen.
(Giertudjen.)

2 Zaffen RKartoffelmehl — 2 ZTaffen Milg — 5 Defa Buder — 2 Cier —
1. Prife Salz — 1 RKaffeeldffel Badpulver — 3 Defa Fett sum Baden.

Man perrithrt basd Mehl mit falter Mildh) vedyt glatt, mengt den Juder, die
Dotter, eine ’.Brife énl,g, ben feitaejchlagenen Sdynee der Eitvei und basd Badpulver
‘bei, laft bavon in einer mit Fett Dbeftrichenen Eierfudhenpfanne bitnne R‘ud;en auf
beiden Seiten baden unbd reid)t fie mit Riofter ober Qumpuu
' JRan fann bie fertiy gebadenen Qudf}en ouch) mit einem biden ﬁpfcfﬁm Be-
ftreidien unb Beifi su " Tijdy geben.

247 und 248. Sdhofolade:Flammerie mit Kartoffelmebl.

8/ Qiter Mild) — 12 Defa Juder — 2 Tafeln Edjotolade — 12 Defa Kartoffelmeh!.

Man bringt die Mild mit dbem Juder um Sieden, verrithrt dann bie- fein-
geriebene Sdjofolade bamit unbd Bierauf bad mit ein wenig falter Mildh berqnirﬂe
‘Rartoffelmehl. Aus bdiefer Maffe laft man unter ftetem Umrithren ungefihr eine
Biertelftunde einen Brei fodjen, der fteif und ziemlidh g[att fein muf, filt ihn in
eine mit faltem 2Wafjer oder Mildh ausgefpiilte Form ein, [GFt ihn erfarcen und
reicht ben Slommerie geftilvst mit einer falten Frud)i« ober Marasdinofof. .
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Man fann dben Flammerie verfeinern, wenn man ihm nad) bem Erfalten
gwei mit etiwad falter Mild) verfprudelte Dotter und hierauf den Scmee der Gi-
weiff beimengt und dann erft in die Form fiillt. Ober man mengt ihm nur den
Sdnee ver Eiweif bei und bereitet aud den Dottern und etwas Mild) und Juder
und Banille eine Vanillejof, die man feparat dazu reidht.

249, Sdofoladefadben oder Torte.

7 Defa Butter — 3 @ier — 10 Defa Juder — etwas gejtofenen Jimt —
14 Defa Sdyololadbe — 10 Defa Reidmehl oder Kartoffelmehl — 1 ERldffel Him-
beerfaft ober feiner Lifir — 1/, Pafet Badpulver.

Man treibt bie Butter mit ben Dottern qut ab, mengt den Buder und etwas
Bimt, die feingeriebene Schofolabe und bas Mehl bei, verriihrt dies qut, figt
ben feftgejchlagenen Schnee der Eiteif und den Himbeerjaft bei und juleht das Bad-
pulver. Die Mafje wird vafd) in eine {don vorbereitete, mit Butter ansgejtrichene
und mit Mehl beftaudbte Jwiebadform eingefillt und gebaden. Diefer Kudjen ijt
audgegeidhnet und halt fid eine Wodpe lang ganz frijd.

2530. Tapiofaanflauf.

5 Defa Tapiofamehl — 1/, RQiter Mil) — 2 Cier — 3 Defa Butter —
12 Defa Buder — Saft und Scdale von einer Halben Jitrone — 2 RKaffeeldfieln
Badpulver,

Man (@t dad8 Tapiofamehl in bdie fiebende Mild) gleiten, langjam durdy-
fidgtig fodhen und evfalten. Nun treibt man bie Dotter mit der Butter und dem
Buder gut ab, mengt ben Bitronenfaft unbd die abgericbene Schale, ben falten Brei,
ben feftgejdhlagenen Schmee der Eimweif und juleht das Badpulver bei. Die Mafe
toivd in eine mit Fett bejividhene Wuflaufichiifjel eingefitlt, gebacden und in der
Sditflel su Tijdh gegeben. Statt BJitronengejymad. tann man aud) Orangengejdhmad
binguffigen ober einen Loffel Himbeerfait.

231. Trienter Torte.

26 Defa Maitmehl — 15 Defa Buder — 1 G — 5 Defa Butter — 3 Ef-
(bffeln Mild) — geftofener [imt, abgeriebene JBitvonenjdhale — 1 Kaffeeldffel
Badpulver — 1/, Kilo Kajtanien — 2 CHloffeln Juder — Vanille.

Man gibt ba3 Mehl und den Juder auf ein Brett, madht in der Mitte
eine Grube, dligt dad Ci himein unbd beveitet davaud unter Hingufiigung von
etad Jimt undb Bitronenjdale, jowie der Mildh einen Teig, den man jum Sdlufie
nod) vajd) mit dem VBadpulver verfnetet. Der grifere Teil von bdem Teig wird
audgervalft und auf eine mit Butter beftridhene Tortenform gelegt. Juzivijchen laft
man bdie Raftanien fochen, jhalt und gerdriidt fie, ftreicht fie durc) ein Sieb und
vermijdt fie mit einem Sirup, ben man augd 2 ERHlbffeln Juder, etwad Wafjer und
cinem Gtiidden BVanille fodhen und austiiblen lief. Diefe Kajtanienfille wird auf
ben Teig geftridjen, dann werden aud dem Teigrejte Rollen gedreht, die man gitier
artig auf die Torte legt. Sie wird bei mifiger Pige gebacen.
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