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Cin ganzes €i, bas (aue Wafier, eine Prije Salz und das evwdvmie Meh{ tverden
auf dem Brette zu einem harten Teige vevarbeitet, dem man gum Shlujje dasd Badpulver
beitnetet, dann zugedectt eine Weile ftehen [aft, um ihn Hierauf augzutwalfen und zu
fchneiden. Den geriebenen Topfen vermifht man mit dbem gangen Ei, den NRofinen,
Bucer und ettvad Bimt. Nun legt man auf die Halfte ded ausdgewalften Teiges
fleine Haufchen von der Topfenfitlle, {hlagt die anbdeve Teighdlfte daviiber, jdhneidet
dann den Teig wifdhen den Erhohungen in vievedige Stitce, driicft die Rinbder gut
sufammen und [dBt die Tafcherln fochen. Wbgejeiht, tverden bdie Tajcherin mit ge-
vifteten Semmelbrdjeln bejtreut.

S gleicher Weife fann man aud) Wowidltafherin, IMobntafherin
ujtv. bereiten.

Wliener Guglbupf.

15 Defa Butter,

15 Defa Staubzucter,

4 Cier,

1/, SQiter Mild,

30 Defa RKartoffelmelhl,

1/, BacEchen Bacpulber,

Bitronenjchale,

Butter, Semmelbrofeln und Mandeln zum
Lorbereiten ber Badform.

Nean vithet die Butter vedht jhaumig ab, mengt dann den Juder, die Eier,
ettoag feingeriebene Jitronenjhale (oder Vanille), bas RKavtoffelmehl, bdie Wil und
sulest dag Vacdpulver dazu, vervithrt die Maffe gut, fiillt fie in einen mit Butter
beftrichenenr, mit gefiebten Semmelbrdjeln und fein gefdnittenen Manbeln ausdge-
ftreutem Model ein und [Eft den Guglhupf in der Heifen Rohre baden. Schmedt
Yorzitglich.
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