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Nean vithrt die Cidotter mit dem Juder vedht {haumig, mengt bann den Lifdr,
oie Marmelabe, Den feftgefchlagenen Schnee vou drei und einem Halben Citveify dazu,
fiigt nun das Reidmehl [Hffeltveife bei, verrithrt dies leicht und gibt um Schluf das
Bactpulver dagu. Man fitllt die Maffe in eine mit Butter beftrichene, mit Semmel-
brjeln auggeftrente Fovm ein, l4Bt fie Dbacden uud itberzieht fie mit Wafjer- und
Bitroneneid, aus dbem veftlichen Eitveifp beveitet. NMean fann bdie Torte iiberdies mit
verguderten Mavillen verzieven.

SHivfeanflanf.”
12 Defa Hirfe,
8 Defa Buder,
2 Defa Pandelw,
8 Defn Fett,
2 Cier,
1 Prife Salj,
1/, Kiter Mildy, zivfa 1/, Qiter Waffer,
1 Kaffeeld fel Bactpulver,
3 Defa Schofolade.

Pan briht die Hivfe dreimal ab und IGfit fie dann in der Mild), bdie
mit Waffer vermengt tourde, fochen. Nun Dbeveitet man ausd dem Fett, dem Sucer
und den Eidbottern einen vecht flaumigen Abirieb, mengt den Hirfebrei, Salz, die
mit der Sdhale feingeriebenen Manbeln und den Schnee der Gitvei dazu und um
©dlujle dag BVadpulver. Man fillt die Mafje in eine mit Fett beftrichene Schiifjel
ein, lagt den Auflauf in der Rohre baden und Dbeftrent ihn dicht mit gericbener
Sdjofolabe.

RKaiferichmarrn.
3 Gier,
3 Gploffel Juder,
4 Defa DButter,
6 CRlsffel Milch,
3 ERloffel Weizenmehy,
3 Cplbfjel Gerjten- oder iBelg,eubwtmef)I
2 Defa Nofinen,
1 Prife Salz, abgeriebene Bitronenjdale,
4 Defa Fett in die Lfane.

Man treibt die Cidotter mit dem Jucfer und der Butter gut ab, mijdht die
Yofinen bei und mengt dann unter fleifigem Wmrithren langjam bdie Mildh bei.
Nun fiigt man eine Prife Salz und ettvasd abgeriebene Bitronenidhale, foivie ben
feltgefchlagenen Sdynee der Citveif bei und zum Schlufje loffeliveife dag Mephl. Sn
ein fleines Kuchen- oder griferes Bwiebadbled) wird bdie andeve Butter gegeben.
Mean 1Rt fie Heih twerden, filllt den Teig ein und (Gt ihn in der Rihre bacen.
Hievauf {dneidet man ihn rafd) mit einem Meffer in bierecige Wiirfel, mengt bdiefe
ourdjeinander und (Gt jie auf der Herdplatte nod) ein tvenig durchdiiniten.
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