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Stunde Baczeit. Wenn vollfomumen abgefiihlt, wivd ein Theil mit

feiner Himbeermarmelade gefitllt und der andere davauf gelegt.

150. Anfs-Corfe.

28 Defa Butter flaumig abtreiben, ungefdhr eine Stunde; nad
und nadh 28 Defa Bucer mit etwad Vanillin, jehd Dotter, 24 Defa
geriebente Itiiffe, 14 Defa Mehl und zulest von jehs Klar den
jehr feften Sduee leidh t emmriihren.

Weitereds Verfahren wie bei Torte Nr. 147,

151. PWollwertige AWnfs-Torfe.

14 Defa Bucer mit nacd) und nad) vier Dotter, ein ganzes €,
flaumig abtreiben, fodann nach) und nach 14 Defa geviebene Niijje,
7 Defa vollwertiges Krajtzwiebac, weldhes vorher mit vier bid fiing
Gjaloffel alfoholjreiem WeiBwein befeuchtet wird, mit dem Abtried gut
errithren und zulegt von vier Klav den fejten Schnee leicht ein-
riihren. :

Weitered Vevfahren wie unter Nv. 147.

152. Starfoffel-Torte.

Abtrieh von 14 Defa Butter, eine Stinde; nac) und nad) jed)s
Dotter, 14 Defa Bucer mit etwasd Vanillin, swet Ejsloffel alfoholfreien
Weikwein, 6 Defa abgezngene, geriebene und 6 Defa fein gejchnittenc
Manbdeln, 14 Defa Hohenlohejches Kavtoffelmehl und zuleht von fing
Rlar den feften Sdnee leidht etnrithren.

Weiteres BVerfahren unter Nv. 147 angegeben.

K 153, Gewdhnlidier Germieig.

16 Defa Butter flaumig abtveiben; nach und nacd) drei Dotter,
ein ganges Gi, viev Ejalbffel Sucker, eine Mejjerjpibe Salz, 1!/, Deta
in nicht gang einem Bievtelliter Lauwarmer Mild) aufgeldste Germ
und 50 Defa Meeh! qut einviihren. Diefe Teigmajfe wird nun jo lange
beatbeitet, i3 fie fich vom Kochliffel (0368t und Blajen bildet. Dev
fertige Teig tird Hernach ugedectt, an einen wavmen Orvt gejtellt und
der Procejd ded Aufgehensd abgewartet.

154, Jeiner Germieig.
14 Defa Butter mit nac) und nach drei Dotter, ein ganzes Ci
und 6 Defa Bucfer drei Viertelftunden flawmig abtretben; Hernach
eine Mefjeripie Salz, 1 Defa in ein Achtelliter lanwarmer Mild) auf-
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