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‘ Billige WMehlfpeifen A
Torte ald Mehlfpeife ober ald Saffees uand ’
Teegebdad puberivenben,

Ein adtel &'ﬂngmmm B ufer, ein adtel Silogromm Wiehl,
box einter Balben Biirone ajt und Sdale, ein B4, feh8 ERIpffel
{ MRilD, breibiertel “Palet Badpulver m'ﬁ:cn in ecine gefe*"‘-*

pinr:tn'mm gegeben und gebaden. Mad bem Crialten in bex
| Mitte burtﬁm':e-br., mit TMarmelabe [itllen ober mit eimens
CB{rgl ferpieren. Obne Mormelade und Bug old Koffeegebad.

' Soniglianden nhne Honig

Gin adtel Silogramm jdwarged Thehl, cin adiel Kiloa
gramm Buder, ein &i, ein geftridener ERI5fel belichige Marme.
labe, ein Raffeeldifel Natron werben su einem Teig verriibrt, in
eine Iﬁng!id:z. audgefettete, mit Wtehl beftaubte Torm gegeben,
phent etma8 grob gebodte Riiffe peftremt, gebadem, nodh bem Er»
q:cn in biinne Sdeiben gejdnitten. it jebr gnt und andqgichig.

Rales.

Bon 28 Delogromm 1L"~! 12 Defagramm Buder, 8 Delaa
gramm Batter, einem €i, einer Wieffexipibe ‘“fEmrc.t‘ eimer Mefiers
fpige Dadpulver und Leild (fann audy Trodenmild ober Fone
bendmild) fein) wwizh ein fefter ‘nn;eiulg gemadyt, binn aude
gewallt; mit ber Gabel gefiodien; Formen geldnitten unb auf ge-
fettetem Bledh gebaden. Disfe MMoffe gibt ungefabr 100 bis
120 &Stiid,

Bebaell

Bon 10 Delagroamm Juder, 14 Delagramm Debl, 1 Ein,
4 Delogramm Honig, 1 Mefjeripihe Natron mwirb ein Leig ge-
madit, Gewiivy nod Sejdmad, Stide geformt, in ein mit Wads
beftrichened Blech gegeben, pben mit Ei beftriden unb in Heifier
Rohre geboden,

Bricgd-Mopart-Hugeln.

14 Delogromm geriebene Fife, 18 Delagromm Juder,
1 Rafel geriebene Sdolofode, 1| Ewveil werben jufommen-
gemtengt, $ugeln barvawd geformt, in ein Giwedl getondit, in/‘grob
gerieboner Sehololabe gewdlzt und er Nadit fteben geloffen.

Gerifrte Kideln

14 Delagramm Buder unbd 2 pange Cier werben febr lange
geriifrt, bann 14 Delagramm Mebl dajupeqeben, in ein befetieies
Bleds mit einem 2offel Formen oud bem Telg pemadit, eine
Stunbe ober nody [dnger fteben gelaffen unb bann gebaden,

Galjhed Edlagobers.
Ein bierfel Silogramm ebfel twerbenm gebraten . und
pefitert (jollen nody bem Paffieren 12 Defogromm fein), 15 Defa-
gramm Bamilleuder und von el Plar Sdhuee dasugegeben un
(bad Gange nod slemlid lange urit ber Sdneeyute [dlagen.
| Feouedie N,
l CremeSulte
' Ein biectel Biter Baffer, 20 Defogramm Buder, 4 Bloit
I'tﬂeLﬁe pher zote @elatine lounworm fhellen, bomit fid) olled ouf-
[6ft. Dagu Tommen breivieciel Biter Upfelmein pber srudifaft.
etiva3 Sognaf, Rum ober Rifor, [dldat bie gange Mafie Jebr felt
mit ber Scdneerute bid fie bidfiaumig_ iwirb und su erftarren De-
innt. Dann rofd in eine ladjdiifel ober Glafer fiillem, Iolt
erbent Iaffen umbd in ben Gldfern anvidien, NifhHt firsen
Notiirlid lann bie Ereme ixgend meldem Dadiverf unteclegt ober
mif Friiditen berziert merben.
Slax-Torte
Per pufallig Gitlar eriibrigt bat (im Winter hali fig Ei
Ylar, gut sugedect, einige Tage), faun febr wohfdmedenbe Zk
baraud madien. Bu fiinf Elfler felten Sdnee fommen entiveder:
{ ein, adbtel Rilogramm geriebene Oafelniiffe, ebenjobiel Gerud-
suder; ober: ein acf,lte.! S'Eﬂsrgtar:'-.m gefchnittene Wallndiffe, eben-
foniel E}rfrnneng'eder der: brei ochtel filogramm rob gewogene
Raftanien, gelodht IH:T]LCTT ebenfopiel —;:Irle_ ol8 paffierte Sejtas
iieit. the biefer Tortéen befommi nod) eime gute Mejferipibe
!bﬂcﬁ:u{mr einige Sbrner gerichenen Lfm"re.r.n Qaffee, ol
®lajur ober BVersierung Plarmelabe mit barftﬁer ge{t‘rwtw e'"e-
riebenen Hanbeln, vny{rtt Raftanien ober Uehniidh
fhnee mit Buder anb SMarmelabe feft aefchlagen.
Rillige Soundipnrte
15 Pefogramm Bobnenmebhl, 2 Votter, 2 flar Sdunee,

18 Defagramm Buder, Bitronenjaft und Sdale vber Banille pbex
etwad Paum, ein balbed Padden Badpulver. Dotter undb Buder —
fehr aut abtreiben — TRebl, BVadpulper, Sdynee binein, in der
befetteten fform baden; anbeten.‘zagtﬁ cudeinanberfdaeiben, mit
Marmelade fiillen, oben fiberftreicden. Dad Bohnenmehl tann man
fih felbit berftellen, inbem mon 20 Delogramm weife Bohnen
Ionge Todyt (Qodfifte), bann abfeilit und, mwenn fie folt find,
paffiert: Muk pwifden 15 unbd 18 We l’agrnmm “Eur'e ergeden,
S%ft febr out unbd lange hakbar, Sibonie i
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