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- den untern Eheif 3 aus dem andern Teig mache e

und” Badeveyen. 237

citt wenig aud, gib ‘das A bgerfihrte Hinein, und
af 8 langfam backe. 'So ift ¢8 feetig.7

Geriihrte Schmaljtorte.
Nimm Tn einen Weidling 1 bald Po. frifdhes

Sdhmaly, 7 Loth geftoffenen Jucfer, und Fleinge: :
Backte Limoniefdleeln, und teeibe das Sdhmalj da:
mit gut ab; Dand fdhlage 4 Dobtter und 1 ganges
Gy daran , uud veeriibre fie fein. Dann gib 18 Loth
gefiebtes SNebl Hingu, und vibre ¢8 in das Abge:-
teiebene.  un nimm cin fades Dlattel und fibers
fteeiche 8 it Dem Abgeteichenens Danm nimat
Weinbdeerln over Eingefottened, was du immet haft,
1D fege ¢8 davauf. s den dbrigen Teig made
ein itter mit Der Hand, oder wit der Strauben:
fprise Ddarfiber; und faf'ed donn bacen. Dann
giere die Torte voie du willft, vud fie ift fertig,

Swiiebe Sovte bon harten Cperditrern,

Siede 6 Syer Hart, Ibfe fie ans, und fofje
fie wie bewnfit i cinem Movfer, aints Dann 3 Loth

- geftoffene Mandeln, gib auf das Nudelbrett 1 Halb

Weund Mehl, 6 Loth geftoferien Jucer, dnd fleinz
gebacte Limoniefdhtfern. Dann fdhueide 1 Bievtel
Bfund Butter in Blatteln unter dasd MehL, und
veewalge fie; Dernady nimm Dingu die ECyerdofter
und die Mandelu, und nade das Ganse mit der
Hand ab.  Sdhlage aun 2 Syerdbtter davan, und
walge den Teig mit dem Nudelwalger 2 mabl and;
datin walge ihn gut Fingeedick audeinander, Delege
a8 Blattel mit dem ausgewalgten Teig , fhneide
tas Webrige Derunter, und driicfe e sufammen.
Hernady Tege Weinbeerln , pder was dui Haft anf
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