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flüssige Butter, ein Ei. Ein Ei, Butter, Mehl und warme
Milch werden zusammengerührt bis ein weicher Nudelteig wird.
Der Teig wird geschlagen wie Blätterteig. Ein Schmortopf
wird vorher heiß gemacht und über den Teig gesetzt; derselbe
muß 10 Minuten stehen bleiben. Nun legt man ein Tuch auf
ein Brett oder den Tisch, bestreut es mit Mehl, rollt den Teig.
dünn aus, streut gestoßenen Zimmt, thut Apfelscheiben, Korinthen,
Rosinen, Mandeln (geschnippert), die in Butter geröstete Semmel,
ferner Zucker mit Zimmt und geriebener Semmel verbunden und
gebräunte Butter hinzu; nun legt man zuerst ein Stückchen
Teig über, fängt an zu rollen, indem man das Tuch anfaßt
und rollt es auf ein geschmiertes Blech. Bei . langsamer Hitze
muß es eine Stunde backen.

49. Wiener Apfelstrietzel. 125 g Butter. 200 g
Mehl, 50 g Zucker und 1 Ei werden auf einem Brett mit dem
Messer gut durchgearbeitet und geknetet. Der Teig wird in
länglicher Form messerrückendick ausgewalkt und mit würflig
geschnittenen, kleinen Aepfeln, Rosinen, Zucker und Zimmt
bestreut. Man schlägt die Längenseiten der Strietzeln über
einander und biegt sie an den Enden ebenso fest zu, daß sie
einer geschlossenen Walze ähnlich sehen. Sodann bestreicht man
die Strietzel mit Ei, während das Backblech mit Wachs be¬
strichen wird.

50. Verwendung alten Weißbrotes. (Semmeln,
Milchbrote rc.) Man weicht altes Weißbrot in Milch ein, drückt
dasselbe aus und vermischt es je nach Belieben mit einigen
Eiern, Rosinen und Zucker. Alles gut durcheinander gerührt,
wird der Teig auf einem Kuchenblech ausgebreitet und 15 bis
20 Minuten bei mäßiger Hitze gebacken, bis sich eine schöne
gelbe Farbe zeigt. Am besten benutzt man dazu den Bratofen,
nachdem der Braten fertig geworden; es ist dann noch aus¬
reichend Hitze vorhanden.

Torten.

51. Abfeltorte. Man bereitet aus 1 Pfund Mehl,
Vs Pfund Butter, 200 g Zucker, 3 Eiern, einer Zitronenschale,
66 g geriebenen Mandeln und % Tassenkopf voll Milch einen
Teig und rollt ihn aus. Dann belegt man damit den Boden
und die Seitenwände einer Tortenform, füllt diese mit rohen
Apfelschnitten, Korinthen, Zucker, Mandeln und Zitronenschale
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