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146. Paradies-Torte. Mittelgrofe fiife Acpfer werden
gefchilt, ausdgeftodhen und die Hifhlung mit gewafdjenen und
rund geditnfteten) Sultanin-Rofinen gefiillt. Dann Dereitet
man folgende Maffes /o Lter Wiild) focht man und (Hft fie
abfithlen, 4 GRloffel Mephl werden nady und nac) mit der
Mildy vermifht, 2 Dotter, 4 CRIBffel Buder, 100 Gramm
Butter dagu gegeben. Hieroon fod)t man auf jdhwadem Feuer
unter beftindigem Rithren einen Haven Brei, weldjen man —
Biter umrithrend — ablithlen [aft. Pan giebt nun 2 Dotter
und dag gu fteifem Schnee gefdjlagene Weige der 4 Eter hingu,
fitllt oon bdiefer Maffe etwas in eine gut nit Butter aus-
geftrichene, mehlbeftrente Form, feft bie, wie oben vorbereiteten
Uepfel darauf, giebt wieder von dev Maffe dariiber, fo vaf
bie Form */s voll wird, ftrent Buder davauf und bidt im
miifig Heifen Ofen 1—1"/s Stunbde.

147, Mandel-Anflanf. 5 CRi5{el Mehl vithrt man mit
3/, Qiter Mileh tlav, vevmifcht dtes mit 100 Gramm gerlaffence
Butter, 4 Dottern, 6 CRloffeln Suder und 150 Gramm grob
geriebenen fitgen Mandeln. Died Alles vithrt moan auf derm
Feuer gu cinem fteifen Brei, weldjen man, nachdem-ex abgefiifl
ift, mit nod) 3 Dottern, 1 Eflsffel Suder und dem zu fteifem
Sdmee  gejhlagenen Giweiff der 7 Eier vermengt. Diefent
Teig fitllt man in eine gut mit Vutter beftridjene, mehibeftreunte
Form und bidt 3|, —1 Stunbde.

148, Reisftrudel, Reis (einige CRBffel voll) Taft man
in Waffer weidhditnften und erfalten, vermifht ihn mit etwad
Mildh, 50 Gramm erlaffencr Butter, 50 Gramm (gewafdjenen
und) vund gebditnfteten Sultanin-Fofinen, 1], ERlffel Buder,
3 Dottern, riifet Ales 10 Minuten bdurdjeinander, fitgt bagd
ju fteifem Schnee gefchlagene Weife bder 3 Eier behutfam
dagu, giebt bas Gange auf cinen flac) ausgewallten Butterteig,
weldjen man nun gujammenvollt, mit Buder beftrent und auf
einem  butterbeftrichenen Rudjenbleche ober in einer butter-
beftrichenen Form 1—17|, Stunde bidt.

149, @ries-Créme. 150 Gramm Weizen- oder Mais=
gries [Gft man (mit 1, Qiter Waffer, ¥, Qiter Mildh) bditnften
und augquellen, rithrt 100 ©vomm  Juder, 80 Gramm
(foumig gevithete) Butter, 6 Cidotter und juletst bag zu
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