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Diefes angenehme Bacfvert, weldhes meiftens zu verichiedenen Crémes
und Gefrovenen fervirt wird, fann man an einem trocenen Orte in
feft gefchloffenen Blechfaften lange frijd) erhalten.

Qngrediengien: 1/, Bid. Mehl. 50 Gr. Butter. 1, Schop:
pen dide faure Sahune. (Nach Velieben aud fitge Sahne.) 75 G,
Buder. 2 Eibotter oder 1 ganged Gi.

1088. Hohlhippen andever Art,

Die Butter wird gefhmolzen und flar abgegofien, Hat man
jedod), was in allen Fdlen zum Bacfen zu empfehlen ift, unge
falzene Bactbutter genommen, dann braud)t man diefelbe nicht exft
abjugiefen und [afst fie nur ein enig abfithlen. Hievnadh giebt
man die Cidotter, Juder und fo viel Weehl Hinein, daf e ein
{hlanfer Teig wird, der aber flar und ohne jeded Rliimpchen fein
muf; fjobarn gieht man etiwad Waffer dazu, damit der Teig twicher
ditnner ivird und vervithrt ed mit demfelben. It der FTetg nun
abermald flar gemifht, thut man Mehl Hinein, daffelbe tvieder
gut vervithrend und fo fihrt man fort, abivedhjelnd Meehl wnd
Waffer in den Teig zu vithren, 6i3 alled aufgebrvaudht ift. Bei
diefem BVerfahren vermeide man, daf Mehlflimpchen in den Teig
fommen, telde fich fehr leicht bilden, wenn man dag Waiiey,
welhes nidht ganz falt, jomdern am einem  warmen Orvte {iber:
hlagen fein muf, auf einmal BHineingiebt. Der Teig ivird, wemt
alle Buthaten drin find, nody gut gejhlagen und daun tn einem
Hohlhippen-Cifen, tweldhed vorher evwdrmt und mit Butter be-
ftrichen tar, auf oft Dbefchriebene Weife gebacfen. Sobald bdie
Qudgen aus dem Eifen fonumen, dreht man fie zu langen bditnnen
Diiten oder in andeve beliebige Formen. Die Ditten beniiht man
Bfters, um fie mit Schlagfahne u fiillen und ald fehr wohl:
fdhmecende und Hitbjdh ausfehende jitge Speife zu ferviven.

Jngrediengien: 90 v, Butter, 3 Cidotter. 1 Liter
Wafjer. 375 @jr.'%uberaucfer. 375 Gr. Mehl.

1089. Ciferfuchen.

Man veibt die BVutter zu Safhne, giebt dann tmmer, indem
man nac) einer Geite Hin weiter viihrt, 1 Ei ober 1 Dotter, und
wenn man diefelben auj diefe Weife vervithrt Hat, die iibrigen Bu-
thaten Binein. it alled gut unteveinander gemifcht und der Teig
fo b€, baf er ivie eine Klave oder ein dider Cierfuchenteig did
flifiig vom Qbffel (duft, dann ftellt man ihn jo lange bei Seite,
618 man dag Hohlhippen-Cijen erwirmt und mit Butter bejtridyen
Hat. Diernach) giebt man immer einen Anvichtelsffel poll Teig in
pas Cifen und bactt diefen jededmal auf beiden Seiten braun. Die
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