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mitffen ringd umber jdhneerei bleiben und tverden gleich nach dem
Bacden mit der glatten Seite ujammengeflappt. €8 1ift Hievber
witnjhenswerth, daf fie im Jnuern nod) etwad weid find.

Qngrediengien: 6 Ciwei. 250 Gr. Juder. Der Sajt
einer Citrone. 125 Gr. Mandeln,

Perfchiedene Teigavten,

Die hier jolgenden Teigarten, tweldhe aufer den berjchiedenen
Nubdeln, in den unten bejdhriebenen Fovmen feine felbitindigen
©diiffen bilden, dienen wur daguw, um andeve Gerichte in einem
feineren ®ewande erjdeinen 3u laffen und da diefelben, trof der
langen Bejdreibungen, tweldhe der LVerftandlichfeit wegen nidht ab-
gefiivat terden fonnten, Ddemmod) in ihrver Veveitung einfach fiud,
fo witd gewif aud) jede vegetarianijche Hausdfraw, welde auf threr
Tafel die Ubiwedhdlung uund die zierlicheve Fovm Dei den Sheifen
liebt, die fleine Miihe nicht dheuen, tweldhe die timbales umd vol
au vent erforbern.

975, * Teig sunt Vol au vent.

©p mennt man die aud Vldttertetg und ohne Fitllung gebactenen
blinden BVafteten, telde erft nacdhdem fie gebacten find, mit dem
Dagu Dbeftimmten Jubatlt gefitllt und dann jervivt iwerben. Den
dazu paffenden Bldttertelg Habe i) unter RNv. 1091, wo iiber die
Beveitung der berjdyiedenen Teige zu Biderelen dad Niheve su
finden ift, bejonbers Degeichuet.

Man rollt von diefem Bldttevteig vei Platten, jede einen
Finger did aud und jchneidet davon zwet gleich grofe runde Biben,
in ®roge der bdafiiv Deftimmten Sdiifiel. Den einen Boden legh
man fogleic) auf ein mit Mehl Defttubtes Bacblech und beftreict
ihn oberfald vund Herum 2 Finger Lreit mit Cieifs, whrend man

aud Dem zweiten einen fleinern Voden Hevausjchneidet, fo dap ein

2 @entm. Dbreiter NRing itbrig bleibt. Diefer ivird dann genaw
paffend auf den erften Boben gelegt und das Ganze im Ofen bet
siemlid) grofer Hibe, wie fie der Bldtterteig erfordert, gar mumd ju
fhbner Pellbrauner Farbe gebacen. Der fleinere Boden wird itber

eine umgefehrte flache Untertaffe gegogen, wobei er aber feinen urs

fpritnglichen duBern Umfang genan Dehalten muf; dann mit zer=

fchlagenen Gt beftrichen und mit Vevzievungen, weldhe man aud den
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