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Sanbdtorie 140 Gramm Bitter werben mit

140, Gramm Suder eine Halbe Shunbe jhaumig

gerithrt und wabrend diefer Jeit nad) und ned) drek,

Gidotter Beigemengt; dann iverden ber fefte Schnee
pon drei Giflar und 140 Gromm Kartofielmebl ein=
gemifdit. Der Teig wird in einer mit Butter auss
geftridhenen  Tortenform  brei
quter Hise gebaden. Wenn die Torfe erfaltet it
wird fie bder Duere nady durd)iduitten, mit
Marillenjalie gefitllt und mit Wafjerglajur ithers=
sogen, TWeifies Eiz, 240 Gramm fein gefiebler Buder
fwird mit einem Giffar und dem Saft einer Jitrone
Beiliutfig eine Stunbde geriihrt und bie FToxte damit
{ibergoffen. Wenn daé Gis auf bie Tovte gegoilen
ift, mup ed mit einem Mefjer, das vorher in fodended
Waffer getaudit wurde, glattgejtridien mwerden.

Sadertorte. 140 Gramm DButter foerbern
flaumig abgetrieben, mit 140 Gramm im Robr er-
weichter Schofolade o lange geriibrt, bis Der Ubtrieh
Bell getprden ijt; Dann gibt man 4 Doiter nady=
einanber bazuw. Von 4 Gillar wirh fefter Sdinee ges
fchlagen, mit 140 Gramm Staubzuder vermijht und
sur Gdiofolabemajje  gegeben. JBulept fommen
80 Gramm fartofielmedbl Hinetin.

Die Tortenmaiie wird in eine mit Vutter gut
audncitridieize und mit Mebl ausdgeftaubte Tortenjorm
gegebent imd eine Stunde lang bei mittlerer Hife
geBadent. Man  Iann die Torte entiveder glafieren
pber mit Mavmelade Deftreidien und mit grobge:
badtenn Mandeln ober Hajelniiijen beftreven.

Dudbing.
Matémeslpudding 100 Gramm TMaiss
mehl werdon mit Vg Qiter falter Wldy glatt abgexiifhirt
lund in g Qiter fodjender Mildy unter beftidnbdigem
| Mithren cingefodt, Bis ein bided Kody entftehit, weldied
man austiblen [4gt. Jnzwifden werden 80 Graunt
Butter ober Pargarine abgetrieten, 3 Giboiter und
90 Gramm CStaubzuder aut eingeriibrt und Der
Nptrieh mit dert nodh leidt warmen Maisiod) ges
mifdit. Menn ed ganzlicdh auégeliiplt ift, fommt Der
feitaeidhlagene Sdinee von 3 Giflar dagu. Juleht
werden 60 Gramm pajiterter Topfen und 30 Gramm
Rofinen leidit cingemijht. Die Majle fommt in eine
gut mit Butter oudpeftridhene und mit Juder aud-
geftrente Pudbingform und wird 1 Stunde lang in
Dunit geiodst. Geftitvzt wird der Pubding mit bers
biinnter Marillenjalfe iibergofien.
Reidmehlpudbding. Bon 8 Gramm
Butter odber Margarine, 50 Gramm Reidmebl und
3 Deziliter Milch madit man cin dides Kody, welded
man am fond ded Herbed zieht und bizd gum Erialten
rithet. Dad Nody wird gut mit 3 Cidottern untermifdt
wid ber Sajt von % einer Jitrone, bie Sdale von
1 Bitrone, 30 Gramm geriebene weiffe Manbdeln
ober Pafelniifie fotwie 1 GRIGFfl PMum und ettvas
Bimtpulver baojugegeben. Sobann riihrt wan
2 Gglojfel Savamelzuder (fiebe unien) fjoivie bon
3 Giflgr feffen mit 70 Giramm Juder bermengten
Sdmee ein und mifdt zulett ¥ RKaffeelsijel Vad-
pulver barunter. ®ie ganze Pudbdingmaffe with in
bic vorfier gut mit Butter cudgefiridiene und mit
Buder ausdpefiveute Form gefitlt und 134 Shmbden
Iang in Dunft gefodit. Der aud ber Form pefliirate
Pudding wird por dem Auftvagen mit  erivdrnter
Hagebuttenmarmelabe (Hetfcher]) iibergofien.
faramelzuder. 60 Gramm Juder fverben
mit 1 EHI6ffel Wafler gefodit, Did ed au {dduwmen an=
fangt, und mit etmwad twormer SRild) aufgeldit.
Auflauf vonw Kartoffelmehl, 3 Ef:
I[6ifel voll Rartoffelmedl iwerben mit 100 Gramm
Buder unfermengt, nit 1 Qiter guter Mildh ab-
| geriibrt und iiber Sojlenfeuer bei Bejtanbigem
| Mithren au einem biden PMud gefodit; derfelbe wird
i eine Gdbiifjel gegeben, mit - eimem ¥4 GRIDTel
| poll :Bitronenzuder, 4 Eibottern und 32 Gramnt
'friiher Buttter untermengt und ¥ Stunbe jdaumia
geritbrt. % Stunben vor Ddem Gebraude werden
3 Giflar st feftem Sdinee gejdilagen und Ilangjant
unter die Mafje gesogen. Dad Ganze wird in eine
Borzelanidiifiel gefitllt, oben glatt Beftrichen, mit
Buder beftveut und im Robr gui gebaden, Bid ber
Yuflauf Dreifingecdic iiber ben Ranbd ber Ediiffel
gejtiegen und fdhdn Gellbraun ijt. Der Auflaui muf
fogleich su Tifch gebradyt twerben, da er fonjt azu-
fanmumenfallt. :
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Utoggenmeblfates. Auf ein Iubdelbrott

-@ib timan 250 Gramm Roggenmehl, madt ei

und gibt folgended BHinein: 4 Eﬁlﬁffftt Izeiﬂm;
ai{.’uﬁcucﬁ Scweinefett, % Qiter DI, 1 GRIGFHL
vl Staubguder, etrwas Salz, 1 Teeldfiel voll Hiridys
 bornfalz. Die Mafle wird gut bermengt und am
|Byett feft abgearbeitet. Mun I[akt ben Zeig
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(Stafes werben mit einent munben Mndjiederiober - o
ittt einem Wafferglafe auigeftorfen. wnd auf e
mit Wachs odev Fett beftridhenen. Badbledy % Shin
dang gebaden. “Die, Kaled Halien fich i Blechbofen.
iporsiiglidh. : T
' Sartoffelbirot vom Roggenmehl
Man:gibt in einew Weidling: 1 Rifograunn Roggen=
jell, . amacht eine  Grube, gibt-in.diefe - sivei Kaffee:
Flﬁnct-hou'--@ala. 40 Gramm gebraterte, paffierie.

‘Startoffel . und riihet 40 Gromme Heje, i % Qiter ||
awivarier JNildy-aufgeldft, dbagu, verarbeitet died gu |
leiem febr feften Teig und formt ibn au einemd

pBecen. Derjelbe wird sugededt an eimem warmen,
0t gefiellt. FWenn ex-nod) einmial {o Hody geworden,
F&, Jo wirh ey rafdy.mit faltem FWaffer abgetvifdit,,
find ‘Role geftellt and beilinfig cine Stunde:gebadten.

Edmwarzed Bifdofbrot 150 Gramm

©taubsuder wirh mit 3, Gibotter und 2 Tafeln |,

erteiditer «Gcjofolabe: gut abigetrieben. TWenn dann.
die Mafle fdowurig " it, fo Tommen 70 Grammm

Eﬁoﬁnen,_.?_wmmn PWeinberln, 85 Gramm mit ben
©dialen lingliy, geftiftelte Manbdeln, 120 Granun |
Heibemeh! und. Schnee von-3 Gillar dagw. Dasd |

Bange irdgut/untermengt. und in einer mit Btter

nudgejtrichenern, ‘it Buder ausgeftrenten Swicbad: |
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forur-gebaden. ,
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