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(iRt den Pubdding 11|, Stunbden fodjen und giebt etne Wein=
pber Obft-Tunkte dagu. -

134. Qapuziner-Tovte, 250 ©vamm gerlafjene Butter
pevmifht man mit 250 Gramm Buder, 375 Gramm LWeizen=
mehl, 80 Gramm (auf einem Reibeifen) geviebenmen fitRew
Manbdeln, 100 Gramm (verlefenen und) gewajdjenen Gultanin=
Rofinen und 8 flavgerithrten Cievn, viihrt Ales mit eiment:
Dol3ldffel gut durcjernander, fitllt ten Teig in etne butter=
beftriciene Form, nad)dem man ihn obenauf mit Sucer beftreut
hat, und biict hn im gutgeheizten Ofen in 1—11|; Stunbe fertig.

135. Brot-Topftuden (Pudding). 500 Gramm altbadenes
Sdywarybrot, 100 Gramm desgleidjen PWeifibrot veibt mum, die
Reuften werden in teine Stitdden gefdinitten und in etwas Waffer
eingeweidht. 7 Cier rithrt man tlor, permifcht fle mit 180~
Gramm Suder, 70 Gramm geviebenen fiifen Mandeln, dem
geriebenen und dem cingeweichten Brot, rithrt mit einer Hols-
felle Alles gehirig durcheinander, giebt dem Teig in eine butters
beftrichene Form und [Hft ihn 1 Stunde fodjen.

136. Sauer-Kirfhen-Tovte. 1 Liter abgewajdencne ent-
fteinte faure Rirfdjen [dft mon mit gang wenig Waffer auf
mifigent Feuer nuv Heif wevden und fdhiittet fte in einen
Durd)idhlag. Den abgelanfenen Saft perivendet man Ddagiw 2
mit der Gcale in fleine Stiide gefdnittene (1 Tag alte)
Gemmeln etwad ju erweihen. 200 Gramm zerlaffene Butter:
permifdht man mit 375 Granun Buder, 80 Gramm geviebenen
fitgen Mandeln, 4 Havgeriihrten Cievn, 3 CRloffel Sdyrotmebhl,
ben Rirfden und den Semmelftitdchen, fitllt den Teig in eine
mit Butter audgeftrichene, mehlbeftvente Form und bidt die
Torte im gut geheizten Ofen in 11|, Stunden fevtig.

137. Reineclanden-Kudjen. Seine Bereitung ift diefelbe
wie bei Nr. 129 (Pflaumentuchen).

138. Aepfelfudjen. Feine Aepfel (2 Liter) werden gefdhiilt,
in Sdjeibhen gefhnitten und mit 250 Gramm Juder permifdt.
500 Gramm Gemmeln (1 Tag alte) jdmeidet man in Fleine-
Witrfel ober Sceibdjen, itbergieft fle mit ein wenig Mild),
jevod) nur foviel, daf die Semmelftiiddjen burdjweg angefeudytet,
nidt aber aufgeweidyt werden, giebt bdann 6 vorfer gut,
gequirite Gidotter davam, ritfhrt gehorig durdjeinanbder, fitgt die
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