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fteifem Sdynee gefdhlagene Weife der 6 Giev hingu, fitllt den
Tetg in eine gut mit Butter ausdgeftridene Fovm und biict
thn im miRig geheizten Ofen 3, —1 Stunbde.

150. @ier-Anflanf., 3 Semmeln fdyneidet man in Heine
Gtitddjen und giefit ein wenig Mild) davitber, eben nur foviel,
daf die Semmel aufgeweidyt wird. 125 Gramm Butter vithrt
man jdanmiy, 8 Cidotter {diligt man einige Beit (5 Minuten),
vermifdht fie mit 4 CRloffel Buder, rithrt nod)ymals einige
Minuten, fitge die Semmel und die Butter hingu, vithrt nun
vas Gange 5 Minuten long durdjeinanbder, giebt das zu fteifem
Sdynee gejd)lagene Weife der 8 Gier hingu, fitlt den Teig
in eine butterbeftridjene, mefhlbeftvente Fovm, bidt 1 Stunde im
mifiig Dheifen Ofen und beftreut den Uuflauf fogleid) nad)
dem Herausnehmen mit Buder,

151. Butter-Biseuit-Tovte. 5 Dotter gejchlagen, mit
125 ©ramm Buder verrithrt, mit 100 Gramm {daumig
geriihrter Butter vermifd)t, 1256 Gramm Mehl dagu gegeben.
Alles bdied avbeitet man gehrig durdjeinanbder, fiigt dag zu
fteifemt Scjnee gefdhlagene Weife der 5 Gier himgu und biidt
in butterbeftridyener, meflbeftreuter Form im gutgeheizten Ofen
1 Stunbe.

152. Mohu-Torte. 1, Pfd. blauen Mohn veibt man mit
ein wenig Mild) siemlid) fein, giebt 3 Dotter, 100 Gramm
Butter, 3 CRl6ffel Suder dazu, arbeitet AUes mit 150 Gramm
LWetgenmehl gut durdjeinander, fiigt das zu fteifem Sdnee
gefdhlagene Weifle der 3 Dotter hingu und bidt in butter-
beftridjener, mehlbeftventer Form im mifig geheizten Ofen
1—1Y. Stunbe.

153. Quitten-Anflanf. 125 Gromm Butter rithrt man
ju Sahne, giebt nad) und nad) unter beftandigem Rithren 8
Dotter dagu fowie 8 CRlisffel Buder, vermifdjt dies mit 8 Ef-
[Bffel geriebener Semmel und bem Mus, weldjed man von 1
Liter Aepfeln und einer Quitte Hergeftellt Hat, fiigt das su
fteifem Sdynee gefdhlagene Weife der 8 Cier dagu, fillt die
Maffe in eine butterbeftrichene, mehlbefivente Fovm, beftveut
ven Teig obenauf mit Buder und biudt 3|, bi8 1 Stunde.

154. Brot-Torte. 500 Gramm grobes Brot wird ent-
fruftet, gerbridelt und mit wenig Waoffer begofien, dod) blof
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