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ober Pajteten, die mit einem Glafe audgeftocjen und mit
einem Ranbe verfehen werden.

Grieskudien. Su Y, 1 Mildy mit etwas Bucer foht
man 125 ¢ Grief bdif, nacd) bem Ubfithlen riihrt man
5 Gigelb und abgeriebene Jitvone darunter und sieht dent
Sdmee der 5 Gier durd) die Maffe. Man  belegt eine

Qudjenform mit Mitrbeteig, gieft die Griefmafie darauf

und backt ihn im Ofen Hellbraun,

Quatrkkudien. 500 g trodenen Quarf verrvithrt man
mit 50 g Mehl, 4 Gigelb, 100 g Jucer und gulest den
Sdynee der Gier. Gibt dbie Maffe auf eine mit Miirbeteig
belegte Ruchenform und bact ihn Hellgelb.

Rhabarberkudien. Die Kuchenform belegt man mit
Miirbeteig und beftrent fie mit geriebenen Brotdhen. Der
robe, gefchilte, gegucerte und gefchnittene Rpabarber wird
dicf barauf gelegt; man verquirlt nun 8 Gigelb mit wenig
IMildh, giept diefes bdaritber, beftreut nodymald mit ge-
ricbenen Britdhen und Bucfer und bacdt den Kudhen im
Ofen fertig.

Aeidelbeerkudien. Die Kuchenform belegt man mit
Miirheteig und beftreut den Teig mit geriebenem Jwiebad,
legt die eingesucferten Heidelbeeren dic darauf und IHt
ipn im Ofen faft fertig baden. Dann verquirlt man
3 Gigelb mit !/, | Rahm ober Mildy, gieht diefes iiber
ben Rudhen und jchiebt ihn nodymals furze Beit in den Ofen.

Apfelkudien.  Gine Qudjenform belegt man mit Miirbe-
teig, legt in der Rundung gefdhilte, gefdnittene und ge-
jucterte epfel darauf, béct ben SKudjen langjom gar
und ferviert ihn mit aufgehdufter Schlagjahne.

Ritfien- oder Pflaumenkudien. Der Miirbeteig wird
audgerollt, dann auf ein Bled) gelegt und mit einem Rand
verfehen, didht mit audgefteinten und gegucerten Friichten
belegt und darauf im Ofen gebaden.
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