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pem Teig aug, legt fie in bie fiebende Milch ein, (aft jie langfam barin gar fochen
und nimmt fie mit dem Schoumliffel Heraus, um fie in eine mit geriebenem
Parmefanfife Dbeftreute Schiifiel zu legen, mit gerlaffener Butter zu itbergiefen,
obenauf ebenfalld mit Parmefanfife su beftveuen und mit Butter zu betrdufeln und
fdhlieRlich auf einem DreifuB oder eimem Topf mit fiebendem Waffer in den mifig
Deiferr Ofen u ftellen und Hellbraun iiberbacen 3u laffen.

Germpalatfhinfen ansd Safermebl.*

1/, Rilo Hafermedy,
1/, Qiter Mild,

2 Defa Hefe,

3 Defa Butter,
Gal,

Fett sum Baden.

Man bereitet aus der Mild, etwas -Buder und der Hefe ein Dampfel, (Eft
e3 aufgeben, gibt e zu dem in einer Schiifiel ertodrmten Hafermehl und Johligt
bieg mit der zerlaffenen Butter und einer Prife Salz zu einem Teig ab, den man
nod) sirta eine Stunde aufgehen [Gft. Dann (GHt man Fett in einer ganz Fleinen
Gierfuchenpianne HeiB tverden und aus bdem Teige gan ditnne, mefferrvitcfendice
Palatichinfen auf beiden Seiten baden, die man mit Buder und Jimt oder mit
geriebener Schofolade beftrent und nad) Belieben mit einer Obftjof odber Jwetfchen-
vifter su Tijdy gibt.

SaferfiocEenanflanf.

18 Defa Haferfloden,

/s Siter MMildh, sicfa 3/, Riter Wafier,
4 Eier,

10 Defa Butter,

8 Defa Bucfer,

2 Defa Bitronat, etivad Jimt,

ein Qaffeeldffel Backpulver.

Man fodht bdie Haferfloden in die mit Wafjer vermijchte ficbende INilch ein
und (dft fie su einem glatten Brei verfodjen: Nun treibt man die Eidotter mit der
Butter und dem Juder ab, mengt den Brei, bas feingefhnitterre Jitronat und ettas
geftoenen  Bimt, den feftgefchlagenen Schnee der Eitvei wnd zum ESdluf bas
Badpulber bei. Die Maffe toird in einer mit Fett beftrichenen Schitfjel gebacken.
Statt Bimt fann auch geriebene Schofolade beigemengt mwerden.

Hindenbnrgtorte.
(Aus Reismehl.)
- 4 Gier,
25 Defa Staubzucer,
15 Defa Reizmely,
7 Defa Marillenmarmelade,
2 ERlofiel Marasquinolifir,
2 Mefferipiben Backpulber,
Sett und Brojeln zum BVorbereiten der Form,
Buder sum Eis.
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