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Berliner Pfannkuchen. 150 Gramm Palmin
lasse man zergehen, aber nicht heiss werden und
füge demselben 100 Gramm Zucker, 2 ganze Eier,.
V4 Liter lauwarme Milch und das Abgeriebene
einer Citronenschale zu. Ist dieseMasse gutverrührt,
so mische man 1 Pfund feines Mehl darunter.
In ein weiteres Pfund menge man 2 Päckchen
Dr. Oetker’s Backpulver und vereinige beide
Massen. Durchschnittlich wird 1 kg Mehl genügen,
um den Teig möglichst dünn ausrollen zu können.
Inzwischen erhitzt man Palmin in einer Pfanne,,
bis ein hineingeworfenes Kartoffelstückchen gelb
geworden ist und backt die aus dem ausgerollten
Teig ausgestochenen Pfannkuchen in dem heissen,
aber ja nicht überhitzten Palmin, bis sie auf
beiden Seiten schön braun geworden sind.

■

Nuss-Kuchen. Aus einem guten, mürben
Hefeilteich rollt man zwei schwache Kuchen und
deckt, ist der eine mit ca. 1 cm dicker Nussfülle
belegt, diesen mit dem andern zu, nachdem man
den zweiten ebenfalls mit Fülle versehen hat.
Den Kuchen bäckt man bei mässiger Hitze.

Reis-Kuchen. 200 Gramm Reis werden mit
heissem Wasser abgebrüht und in Milch langsam
weich und recht steif gekocht, doch müssen
die Körner ganz bleiben. Dann reibe man 100
Gramm Butter zu Sahne und gebe unter fort¬
währendem Rühren hinzu: 6 Eidotter, 125 Gramm
Zucker, 70 Gramm süsse Mandeln, etwas Zimmt
und etwas geriebene Citronen- oder Apfelsinen¬
schale. Zuletzt mischt man das zu festem Schnee
geschlagene Eiweiss leicht durch und bringe die
Masse sogleich in eine gut mit Butter ausge¬
strichene Springform bei mässiger Hitze zum
Backen. Backzeit 1 gute Stunde. Wäre der Reis
nicht steif genug gekocht, so können einige ge¬
riebene Zwiebacke in die Masse gerührt werden,
ehe der Eiweisschaum dazu kommt.

Heidelbeer-Kuchen. Den Teig bestreut man,
ehe man die erwärmten Heidelbeeren darauf bringt,
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