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151. Topfenkuchen. 30 Deka Topfen mit einem Ei
und 7 Deka Sudcker gut verriifhrt, wird mit 40 Deka Wteb,
1 Backpulver am Brett verarbeifef. Wran formt einen
QBecken daraus und badkt ihn auf bemebltem Bled). JIn
Sehnitten gejchnitten und wie Jwiback gebdht wird er fofort
gegeffen. Sum  lingeren 2Aufbemwabren eignen jid) bdie
Schnitten nicht, da der Topfen fpdter jduerlichy jdymedkl.

s 152. Topfenkipferl (Ohne Jucker). 20 Deka MWrebhl,
20 Deka Topfen, 5 Deka Buiter, 1 Ei und Salz werden
aufanmmen  gemadht, gu Kipfer( geformt und am Bled)

gebacken. :

Miirbe Backereien von Topfen.

153. MWeifikdjeteig als Bufferfeig (Ohne Ei und
Sucker). Wan wiege den weipen Kije, den man vorfer
in einem fauberen Tuch ausgedriickt haf, und wiege dann
ebenjoviel Butter und audy das gleiche Gewicht an Mebl
ab. Die Butter wird mif dem Webl abgehriimmeltf und
mit dem pajjierten WeiBkdje gut durchgeknefef. Dann
(gt man den Teig an einem Rithlen Orf rajen, walkt
ihn danach diinn aus, jchneidet ungefihr 10 Gentimeter
grope Bierecke daraus, bejfreicht fie mit Marmelade oder
Mandelfiille und formt SHirnchen davon, die im Dfen
gebacken werden. Fad) dem Backen find fie mit Vanille=
aucker 3u bejfreuen. Gie dymecken jebr gut und werden
bejonders von jolchen gern gegeffen, denen jiies Gebick
feicht ,,iiber* wird.

154. Schymerkipfel. Man jdyabt frijdyen Spedk aus,
wiegt davon 12 Deka, ritbhrt thn jdhaumig, gibt nach und
nad) dret Eidotfer ffets mit einem gebiujten Kaffeldffel
Sucker Dhinein, zuleft ein ganges i, eine Prije Sal3, dann
20 Deka Mebhl und dazwifdhen swei bis drei Ehlbffel
poll jauren Rabhm, jhligt alles gut ab, gibt ftark 3wei
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