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Sandtorte.

16 Defa Rartoffel- oder Hafermeh!,

16 Defa Butter,

16 Defa Buder,

1 Gploffel Rum oder Arraf,

3 Gier,

1 Raffeeldffel Badpulver,

bie abgeriebene Schale von einer Halben Jitrone.

Man treibt die Butter mit dem SJuder und den Eidottern eine Halbe Stunde
ab, mengt dann da3 Meh! eflvffeliveife dasu, gibt ben Rum ober Urraf Hinein,
ferner den feftgejchlagenerr Schnee der Eiweif und zum Sdluffe das Badpulver.
Man fiillt die Maffe in eine mit Butter beftrichene und mit Peehl Deftaubte Form
ein, [GRt fie bacen und itbersieht die Torte mit BLanille- oder Numeis.

Banilleeis: Feingefiebter BVanillegucter (jivfa 12 Defa) werden mit 2 ERloffel
faltem Waffer folange verriihrt, bis bie Maffe bdidflitfiig wird und fih Cleicht
ftreichen ldpt. .

Rumeis: Dean bevivendet ftatt des falten mur éinen Loffel laues Wafjer unbd
einen. CRloffel HRum.

Reebdackerei.

10 Deta Butter, i
10 Defa Erdipfel, lie
10 Defa Weizenbrotmelh,
1 Dotter, 1 i,

1 Mefferipite Badpulver,

Salz und Rimmel gum Beftreuen.

Butter, die gefochten, durd ein Sieb getricbenen Erdiipfel foivie Meh!, Salz,
bie Gidotter und das Bactpulver werden zu einem Teig peracbeitet, zu Stangerln
geformt, mit einem Giweif beftvichen, mit Saly und Ritmmel Deftreut und {chuell
gebaden.

Man fann den Teig aud) in verichiedenen Formen ausftecen.

Wil man Schinfentipferin bdavaus bereiten, dann fticht man runbe oder
pvale Formen au3, die man nach dem Belegen mit der Fiille sujammendreht und .
auf einem mit Papier belegten Bled bacten (4B, nachdem moan fie vorher mit (678 I
bepinfelt fat. Bur Fille Hackt man Scyinfen recht fein und vermifdht ihn mit Ci- ‘
potter und eventuell ettvad DObers.

Iopfentajcherin.”

2 Gier, _
40 Defa Gerftenmehl, i
2 Mefjeripiven Badpulver, i
sivfa 1/, ©lag Waifer, 1l

1/, Rilo Topfen, it
2 Gploffel Buder, il
1 Gploffel Rofinen, i
Salz, i
Bimt. ti
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