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diefe Mijchung fjfreicht man auj einen gut ubereifefen
@ermteig, madht ringsherum einen Rand und badki
ihn durd.

118. Topfenkofons. Cinen gewdhnlichen Gugelhupj=
feig walkt man fingerdik aus, legt die Flecken auj ein
mit Butter beffrichenes BVadkbled), jfreidht jitge Topfeniiille
N, I und Rofinen darauf und [dpt fie ugedeckt gut
aufgeben; dann werden fjie mit Ei bejfrichen und Dbei
mdpiger $Hike bellbraun gebacken. Die Flecken werden
in |chiefe Stitcke gejdhnitten und mit Jucker beffreut.

119. Topfenkuchen. Man madt aus 14 Deka
Butter, 21 Deka MWehl, 16 Deka Jitronenzucker, Sal3,
2 Gidotter, 2 Deka in 2 ERBfjel Wilch erweidhter Germ
auf dem Ftudelbrett rajd) einen Feig an und [Gpt ihn
1/, Stunde rajfen. Einjfweilen freibt man 3 Deka Butter
mit 2 Cidotter, 5 Deka Jucker, 25 Deka geriebenem
Sopfen, 4 LWbffel Rabhm und Rofinen nacy Belieben ab,
jtreicht diefe Fiille gleichmdpig auj den bleiffiftdik aus=
gewalkien Teig auf, madh)t von einem Teil bdes Teiges
ein ®itter dariiber, bejfreicht diefes mit aujgeklopftem Ei,
backt den Kuchen bei guter $HiBe fchon gelb, jdhneidet ihn
in jchiefe Schnitten und jerviert ihn Ralt mit Jucker bejireut.

120. Germifrudel mif Topjen. Man  bereitet
stemlid) fejfen Germtetg, (dpt ihn geben, rollf den Teig
aus, bejfreicht ibhn mit Topfenfitlle r. III, vollt ihn Zu=
jammen, drebt ibhn jdhneckenfdrmig, legt ihn in eine
Kafjerolle, (At ibn nochmals aufgehen, und bdackt ihn
im Robr.

121. Dill=Topfenkuchen mit Dillkraut. Wan jtellt
auerff einen einfachen SHefenteig her, indem man 150 Gramm
QButter ju Sabhne riibhrt, nady und nacy 3—4 Cidotter, etwas
feinen Sucker, 2—3 Kbffel Sabhne oder Milch, etwas Sala,




	-

