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stellt man sie in einen mäßig heißen Ofen und läßt sie noch 10 Mi¬
nuten durchziehen.

Ingredienzien: 10 Eidotter. 10 Gr. Butter. 1 Schoppen
Sahne. 60 Gr. Mehl. 60 Gr. Zucker. 100 Gr. Makronen.
Salz. 5 Eiweiß.

786. Dünn übereinander gelegte Plinzen.
Die Semmel werden abgerieben, dann in die Milch gebrockt

und zum Einweichen hingestellt, danach zerrührt man sie fein, gibt
Eier, Mehl, zerlassene Butter, Zucker und Salz nach einander hinein,
quirlt dann Alles 10 Minuten tüchtig durch und backt hierauf ganz
dünne Plinzen von dem Teig. Man legt einen kleinen Teller oder
eine Untertasse verkehrt auf eine Schüssel, erwärmt beides und schiebt

die Plinzen aus der Pfanne über den Teller, alle aufeinander legend.
Der Plinzenberg wird mit Zucker bestreut servirt. Bei dem Backen
der Plinzen gibt man nur zuerst Butter in die Pfanne, die andern
lösen sich ohne Backfett.

Ingredienzien: 60 Gr. abgeschälte Semmel. 1 Schoppen
Milch. 6 Eier. 1 Löffel Zucker. 3 Löffel Mehl. Salz.

787. Plinzen mit Sahne.
Man reibt zuerst die Butter zu Sahne, gibt dann nach und

nach die Eidotter, den Zucker und die vorher erwärmte Sahne nebst
kleinen Corinthen dazu, und wenn das Ganze zu einem glatten
Teig verrührt ist, wird das Mehl darüber gestreut und immer erst
verrührt, ehe frisches aufgestreut wird. Von dieser Masse backt man
in einem mit Butter bestrichenen Pfännchen blattdünne Plinzen,
klappt jede von beiden Seiten nach der Mitte hin ein und bestreut
sie mit Zucker. Diese Plinzen werden auch nur auf einer Seite
gebacken, und man braucht, wie bei allen Plinzen, die Pfanne nur
Anfangs mit Butter zu bestreichen.

Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 8 Eidotter. 125 Gr.
Zucker. 1/2 Schoppen saure Sahne. 1 Schoppen reichlich Mehl.
100 Gr. Corinthen.

766. Plinzen mit Eierschnee.
Sahne und Eidotter werden gequirlt, dann die zerlassene

Butter lauwarm dazu gegossen und das Mehl mit Allem gut und
klar verrührt. Hiernach zieht man den Schnee der Eier durch den
Teig und backt in einer mit Butter bestrichenen Pfanne blattdünne
kleine Plinzen.

Ingredienzien: 10 Eidotter. 80 Gr. Butter. l 1^ Schoppen
Rahne. 125 Gr. Mehl. Der Schnee von 8 Eiweiß.
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