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¢ine butterbeftvicjene, mehlbeftrente Fovm gefitllt und bei miRiger
Hige 11, Stunden gebaden.

127." Piloumentudjen. 170 Gvamm befte gebadene
Pflaumen twerden, nachdem fie gewajdjen, in einem breiten
Gefif mit wenig Waffer auf {dhwadjem Feuer fo lange geditnitet,
bafy fie gevabe DHalbweid) find, dann auggefdyitttet und fobald
fie etwas abgelithlt, aufgefdynitten, entfernt und mit einem
Teige vermifdht, den man aud 125 Gramm feinem Weizen=
md 50 ©ramm Weizenfdjrotmehl, 170 Sramm Juder, 4
Hargerithrten Giern, 90 Gramm serlaffener Butter, 50 Sramm
grob geviebenen fiiffen 9andeln und der Pflanmenbrithe her-
geftellt Bat. Pan fitllt den Teig in eine butterbeftvidjene
mehlbeftreute Form und biidt ihn tm migig warmen Ofen in
1—14), Stunbde fertig.

128. Gine andere Art. 250 Gramm wie vorftehend
porbeveitete Badpflaumen vermifdht man mit folgenbem
Teige: 200 Gramm jerlaffene Butter, 150 Gramm Buder,
4 Gier, 80 Gramm gericbene fiife Mandeln und 2 Semmeln,
weldje man in Heine Stiice gefdynitten und in dem Pflaumen-
faft unter Bugabe von etwas Waffer eingeweidjt, fowie 3
Gfloffel Sdyrotmehl werden mit ver Qelle gut durcheinander
gevithrt. Den fertigen Teig fiillt man in etne butterbefivichene
mehlbeftrente Form, ftrent obenauf etwad Bucer und [ift den
~Ruden im gutgeheizten Ofen 11, Stunden baden.

129. Gine oritte Art. 1 Liter gewajdjenc, entfernte und
halbiecte frifd)e Pfaunten EFt man mit gang wenig Waffer
nur eben Heiff werden, gieft ben Saft ab und [t die Pflaumen
ctivag abfithlen. Rwei in fleine Stiide gefdynittene (1 Tag
alte) Genumeln giebt man in den Pflaumenfoft, vithrt durd)-
einander, lifit die Semmel ftitddjen den Saft auffaugen,
permifdt fie mit 200 Gramm evlaffener Butter, 325 Gramm
Buder, 80 Gramm (auf einem NReibeifen) geviebemen fitfen
Mandeln, 3 CRbffeln Schrotmehl, 4 Havgerithrten Giern und
ven Pflaumen, filllt den Teig in eine butterbeftrichene mefl-
beftrente Form und (iRt ihn bei guter Hige 1 1|, big 11|, Stunbden
baden. Nad) dem DHerausnehmen ftellt man bdie Form wmit
bem Qudjen einige Minuten in faltes Waffer und fdhittet thn
nad) dbem Ubfithlen aus.
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