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jehr - dicht veibentveife an einanber und Ddavauf nod) einmal, bdie
Bwifhenviume ausfitllend, auf einander, jo daff eine doppelte Lage
pon Pflaumen gebildet ift. Diefe beftrent man rveichlich mit fleinen
ButterftitEhen, itberftaubt fie leicht mit gefiebten Semmelfrumen
und backt den Quden in einem miBig Heien Ofen gar. — Man
fann aud) die Pflaumen in Vievtel dhneiden und diefe in einer feit
aneinandber gedbringten Qage auf den Kuchen legen, fie dick mit
Buder beftrewen und dann den Rudhen baden. Jm erjtern Falle
ftreut man, ienn der Kudjen gav ift, gejtoBenen Buder daviiber:
im andbern Jalle itbergieit man ihn mit einem Gup, tvie er bHeim
Rividhtuchen niher angegeben ift.

Qngrediengien: Teig toie in vorhergehender Nummer. Jm
Uebrigen: 100 ®&r. Butter. 1 Obertaffe voll Semmelfrumen,
2 Sdyod LBflawmen.

1043. Kividfuden von Hefenteiy.

Gute reife Rirfdhen, jaure und fite zu gleichen Theilen, iwer-
ben audgefteint, ein wenig audgedriidt und dann auf einen nad
Nr. 1042 audgerollten Teigtudjen, nadhpem bderfelbe mit Butter
iiberpinfelt ift, dicht neben einanbder gelegt, mit ButterflSctchen belegt,
mit Gemmel iiberpudert und dann in mdBiger Ofenhite gebacen.
Quatvifhenr madh)t man einen Guf, indem man dide jaure Sahne
mit Gter, Rartoffelmehl und Bucder verquirlt und giept bdiefen
10 Mimtten vorher, ehe der Kuchen gav ift, itber denfelben wud
(a5t ihn dann fertig Dacen.

Qngredienzien: Teig wie in Nr. 1042. AufBerdem 1 Liter
Rirfen. 125 ©r. Butter. 1 Lwifel voll gefiebte Senmelfrumen.
1 Sdoppen jaure Sahne. 3 Gier. 1 Mefferfpie Rartoffelmehl.

1044, RKRirvidfuden andeve Art

NMan nimmt Hierzu nur joure Rivicgen, fteint und dritdt fie
feicht aug, pudert fie dann mit wenig Meehl und Jucer und legt
fie hievauf auf den nad) Nr. 1042 beveiteten und dreffivten Kuden,
wm diefen danad) fofort in magiger Ofenhive zu bacen. Wem
der Qudjen beinahe gav ijt, belegt man ihn dicht mit ganz fleinen
Butterftitkchen und (Gt ihn ferner gar bacfen. Wahrend bdiejer
Beit hat man dem, von den Rirjchen uvitcgelaffenen Saft mit
Buder did eingefod)t und wenn nun der Kuchen ausd dem Dfen
genommen ift, itberftrent man ihn mit Sucfer und gieft den Kiridy
jaft noch Beip dariiber. Dann jhlagt man 6 Ciweif mit 125 Or.
Buder zu fteifem Schnee, ftreicht diefen itber den ingivijden abye
fiihlten Qudhen, teldher johon gans falt fein Ddarf umd frellt das
Gange eine Weile wieder in den toarmen Ofen, damit der Sdynee
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