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Drittel eines Vackpulverbickchens dagu, [eert den Zeig
auj ein bemebltes Brett, walkt ihn aus, wobei man allen-=
falls ndtiges Mehl gugeben kann, trennt Rleine Bierecke
ab, fiillt jie beliebig, drebt fie rajd) Ripfelfdrmig ujammen,
bejfreicht jie mit Giklar, gib{ fie auf das Brett und backt
jie in mdpig beigem Robr. Will man fie mit Sdyinken
pder Kdje fiillen, fo darf man Reinen 3ucker nehmen.

155. Topjenforfeleffes. Eine gute Miirbteigmajje -
wird mindeffens 1 Stunde geriihrt, dann bis 3u 11/, Sen=
fimefer Dicke auseinandergernllf. IMit einem Waijerglafe
jticht man kleine, runde Kuchen davon aus. Der Aupen-
rand diejer Kuchen wird ringsum in die $Hibe gebogen
und mit  etnem Mefjerriicken leicht eingekerbt. Bon
100 Gramm geriebenen 9Mandeln, 100 Gramm Puder=
gucker, 100 Gramm durdygetriebenem LQuark, 3 Eiern,
2 Lbffel Curacao wird eine feine Creme gejchlagen. Die
WMiirbteigkiichel werden mit i gepinjelt; dann fegt man
pom Kdjecreme ein Hiufdhen in die Miffe und bdckt die
Kudyen in Mittelhige goldgelb.

156. Gefiillte Hrnchen. Man fireicht 300 Gramm
gufen, redyt frijthen Quark (Topfen) durd ein feines Sieb,
mijdyt ibn mit 350 Gramm leicht ermdrmfem Mehl und
300 Gramm weidyer frijher Butter nebjf etwas Galz,
wenn man will, aud) nod) mit efwas Sucker, 3u einen
glatfen, ebenen Feig, den man auj mit MWebl beffreutem
Breft mittelffark aujrollt und in Bierecke jchneidet. Dann
jbldgt man 1—2 frijche, verber recht Ralt gejtellte Giweif
nidt gang 3u Sdhaum, verriihrt fie mit efwas Sucker,
efwas feingeffogener BVanille und fo viel feingebachkten,
gejchdilten jiigen Mandeln, dap ein dicker BVroi entjfebt.
Damit bejfreicht man die Bierecke, rollt fie zujammen,
biegt fie in Hirndyenform, beffreicht fie mit Gigelb, [legt
jie auj et mit Butter bejfrichenes Backblech und [apt fie
in rajdjer Hie fchnell u jchiner, goldgelber Farbe backen.
Man kann fie nady Belicben warm oder Ralf jerpieren.
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