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rajfen. Dann feilt man den ZTeig in 3 Teile, walkt jedes
auf dem Zorfenblech aus und bdckt es lichi. Dem [efiten
jeBt man aus Teigreffen ein 1 an hohes KRrdnzden auf.
QBdhrend die Bldtter backen, treibt man 10 Deka Buifer
ab, mijcht 2 oder 3 Dotter, 20 Deka fetngeriihrten Topfen,
Rofinen, Jifronenjdyale und geriebene Wrandeln oder tiiffe
und den nbtigen Jucker darunfer. Fiillt die Torfe damil,
bejtreicht auch  das oberffe Blatf, beffreut es mit jtiftlich
gejchnittene Wandeln obder Niife und Rofinen und jchiebt
die Torfe nody 10 Minuten ins Robr. Sie kRann warm
und Ralt gegeffen werden.

164. Olmiigerforfe. Jn einer Schiijjel riibrt man
950 @ramm Butter ju Schaum, dann 2 Liter Weichkdfe
dagu (Quark, fein errieben, ohne Kiimumel), 6—7 Cier,
mil Butter kann auch das Weifse zu Schnee gejd)lagen
werden; Sucker nac) Gejchmack, Korinthen, efwas Sal3
und 6 Gplbfiel MWeh( und in ein wenig Mild) aujgelditen
Safran, guf verriihrt und auf einer mit Butter bejiridenen
Butferform bellbraun gebacken.

165. Topfeniorfe mif Sarfoffeln. '/, Kilo Quark
ud ¥/, Kilo kalte, gehodhte und gertebene Karioffeln
werden mit wet Cigeld, /s Kilo Jucker und einem
Qbffel Sitronenjaft fehr gut vermijcht. Dann der Schnee
der 3wei Giweip darunter geriihrt, in eine ausgejirichene
Springform gedriickt und goldgelb im Backofen gebadken.

166. Mandelforfe. 100 Gramm Butfer werden mit
etwas abgertebener Sifronenjdyale und 100 Gramm Sucker
gut abgeriihrt. Dagu fiigt man 56 Cigelb, 135 Gramm
aerriibhrien weigen Kdje, 100 Gramm geriebene Wtandeln
(darunter 4 bittere), etwas Semmelbrijel und ulebt ven
Sdhnee der 5—6 Ciweifs. Die Wafje wird in einer auss
geffrichenen, mit etwas Meh! bejtreuten Gpringform eine
Stunde (angjam gebacken und danad) mit Banillegucker
bejfreut. Die Torfe bleibt lange jaftig und frijd). ;
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