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feines Mehl. bavunter gevitfut. Schmiere. ein- %oxtenphtt[
fammt - Jeif mit Butter, ftreiche ben halben Szﬁetl mit einent
Meffer davauf und mache vom anbern Teig. ein Gitter
pariiber, dann witd fie mit Glertlar beftrichen, mit grob
serftofienem Juder befc"tét unb; fihl gebaden.

2. @eemporte.

(Tmbe 1 %urtmg frifche Butter gqut ab, Ctoﬁe 60
Mandeln, vecht fein, ruf)le fie unter bie abgetriebene But-
ter und rtithre 4 ganged Gi und 3 Dotter barunter; dann
nimm 2 Loffelooll fiifes Obers, 1 Cploffelvoll geftofenen
Suder, 2 LWifelvoll gute Germ, 12 oth feined Mehl,
etwag Saly und vithre alles gut darunter. Wenn du. alled
wof)l unteveinanber- abgeriifrt haft, fo “aﬁ ein Teig bav-
aud geworben ift, in ber Dide wie ein Straubenteig, fo
gicfe bdiefen Leig in cinen Motel, tap er falb voll wixd,
gib Gmgefotteneé Parauf, bann ben anbern Seig,: [affe ibn
pann gehen, bade ifn fchon und ev ift fertig.

3. Beliebtefte Lingertorie.

®ib in -einen Weidling 3 WVierting Butter und 1
Bierting Schmaly und treide ed flaumig ab, fd;ta;;e 3 gange
‘Gier und 6 Dotter Hinein, feden gut pereithet, gib von
einer halben Limonie fein gefchnittene Schalen, 2 Meffer-
fpitooll geftofened Sinmt, von einer halben Limonie Den
Gaft bagu, verrithre alled gut, gib ferner 3 Vievting ge-
fiebten Juder hinein, rithre alfed flaumig, auf und. -mijche
endlich 1 Pfund und 12 Qoth gefebtes Mehl gut bavinter,
fo bap es ein fefter Teig wivd, welchen man cine fualbe
Stunbe raften [aft. Walfe den Seig dann halb Eleinfingerdict
aus, fchneide in dev Grdfe ded Tortenplatild einen runbden
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