oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



—aRe

brett, 42 Defgr. geftofienen Buder dazu, 2 Defqr, Bimt,
9 Detgr. Geilrgnelten, eine Mustatnuf, alles tlein ge-
ftofen, von atvei Limonen flein gefdnittene Sdhalen,
14 Defgr, jdidnes Mehl, mifche alled qut unteretnander,
gib vbon 6 Ciern ben Schnee dazu, mache den Teig dbamit
gufaminen, dbann [dhmiere ein Tortenplattel mit Butter,
walte ben Teig ein twenig auseinander, vidite den Sleden
ouf ba3 Plattel, aib Cingefottenes darauf, den itbrigen
Teig Drite mit bem Mustazinmodel aus, lege e3 fchom
sierlid) auf bie Torte, madje einen blechernen Reif herum
und bade fie {dhon Hihl; wenn fie gebacen ift, mache
_ ein Walfereis davitber undIlafs fie tieder trocknen.

Weidfeltorte von frijden Weidjeln. .
Zreibe 14 Defgr. Butter flawmig ab,Fgib 5 Detgr.

74
gefchivellte und geftofene Mandeln parein, €2 ganze Gier
unb 2 Dotter, daran ein jedes gut berriihrt, dann 5 Defgr.
fein geriebene Ripfelbrofel, uder, bafy eg fii genug iwird,
bon einer Limone die Sdhale Hein gefdynitten, ein wenig
geftoBenen Bimt und nad) Gutdiinfen in Buder gediinjtete
und von den Kernen ausgeldjte Weichfeln, mifdje alleg gut
untereinander, {dmiere ein Tovtenplattel famt Reif mit
Butter, fiille dag Gerithrte binein, bacde es langfam wund
befde e mit Buder.

Spanijde Windtorte.

Lon 8 Ciern bie Klav feftgefchlagen, 56 Defgr. Buder
gefaht unbd fehr leicht unter den Schiee gemifdht, ein rindes:
Bapier gefdhnitten, 3. B. ein drei Biertel-Blattel, und fo
bier, 1o jedes um ivei Finger fleiner ift, jebes mit frifchem,
wavimem ©dymaly befdymiert, den Teig mefferhoch auf-
ftreichen, jeben Tetl auf ein Plattel getan, drei Viertel-

ftunben gut gebacen, fiille jeden Teil nach Belieben, febe
es aufetnander.

b). Verjdyiedene feine Biickereien.

Banilletrapfen.
14 Defgr. gejtoBenen und gefiebten Bucter, von dret
ft;}fcf)en Ciern die Rlar zu Gdynee, gib thn zum Buder,
tiire e3 eine halbe Stunde gut auf, dbaf es fchin dict toird,
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