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oder Pasteten, die mit einem Glase ausgestochen und mit
einem Rande versehen werden.

öriekkucken. In V2 > Milch mit etwas Zucker kocht

man 128 g Grieß dick, nach dem Abkühlen rührt man

5 Eigelb und abgeriebene Zitrone darunter und zieht den

Schnee der 6 Eier durch die Masse. Man belegt eine

Kuchenform mit Mürbeteig, gießt die Grießmasse darauf
und bäckt ihn im Ofen hellbraun.

Quarkkudien. 500 g trockenen Quark verrührt man

mit 50 g Mehl, 4 Eigelb, 100 g Zucker und zuletzt den

Schnee der Eier. Gibt die Masse auf eine mit Mürbeteig
belegte Kuchenform und bäckt ihn hellgelb.

Kkabarderkncken. Die Kuchenform belegt man mit
Mürbeteig und bestreut sie mit geriebenen Brötchen. Der
rohe, geschälte, gezuckerte und geschnittene Rhabarber wird
dick darauf gelegt; man verquirlt nun 3 Eigelb mit wenig
Milch, gießt dieses darüber, bestreut nochmals mit ge¬

riebenen Brötchen und Zucker und bäckt den Kuchen im
Ofen fertig.

tzeiäeldeerkucken. Die Kuchenform belegt man mit
Mürbeteig und bestreut den Teig mit geriebenem Zwieback,

legt die eingezuckerten Heidelbeeren dick darauf und läßt
ihn im Ofen fast fertig backen. Dann verquirlt man

3 Eigelb mit 7* 1 Rahm oder Milch, gießt dieses über

den Kuchen und schiebt ihn nochmals kurze Zeit in den Ofen.

Apfelkuchen. Eine Kuchenform belegt man mit Mürbe¬
teig, legt in der Rundung geschälte, geschnittene und ge¬

zuckerte Aepfel darauf, bäckt den Kuchen langsam gar

und serviert ihn mit aufgehäufter Schlagsahne.

kirfcken- oäer pflaumenkucken. Der Mürbeteig wird
ausgerollt, dann auf ein Blech gelegt und mit einem Rand
versehen, dicht mit ausgesteinten und gezuckerten Früchten

belegt und darauf im Ofen gebacken.
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