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Flet aus, lege ihn auf bie Tovtenplatte, mache vom 1bris
gen. Teig einen Krang fleinfingerbict, fitlle fie mit Ginge-
fottenem, made ein @itter Davitber ‘ober mit der Straubens
foripe eine ovm bavauf. Bade fie 1 Stunde langfam im
Rofr und gib fie gegucert gu Tifdhe.

4. Germtotte anf andere At

Freite anberthald Bierting Schmaly gany flaumig ab;
fdblage ein gamges @i undb 4 Dotter davan, rifre aud
hinein 2 Lffelvoll Germ und ein Halbes Seidl laulichte
Milch. Ferners vithre auch in das Sdymaly bei einem
Prund Mebl; aus diefem mache einen Teig, aber nicht ju
feft und walfe ifn aud. Fernerd nimm einen Halben Bierting
Butter , walfe ihn auch aud und feuchte ihn aber unter
bemt Audwalfen frets mit Waffer an. Trodne ihn bdann
swifdhen 2 Tlichern wohl ab, {dlage diefen audgemwalften
Mehl- ober Teigfleden, fdhlage ihn viermal itber einanbder.
Madhe eine Torte daraus, fitlle etwas Eingefottenes hinein,
laffe e8 geben, bace e8 {chon EAHI, madhe mit Juder und
Waffer ein Gid davauf und fie ift gut.

5. Lingertorte.

Siofe ein Pfund Vianbeln Flein mit frifdem Waffer
bendfet, damit fie nicht SHlicht werben. Hernady ftofe 3
Bierting geviebenen Jucker davunter, vevmenge biefes mit
Limonienfhalen und ein wenig Lmonienfaft, mit einem
FHeinen Gi, fitfem Butter und 2 Wffelvoll fchonen Mehl,
alles diefes ftofe Darunter, fireiche es Dann auf, fille es
mit Gingefottenem und bace es.

Qinger Kohh. 8. Yufl, - 9
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