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Dieses angenehme Backwerk, welches meistens zu verschiedenen Cremes

und Gefrorene:: servirt wird, kann man an einem trockenen Orte in

fest geschlossenen Blechkästen lange frisch erhalten.
Ingredienzien: [/± Pfd. Mehl. 50 Gr. Butter. a/2 Schop¬

pen dicke saure Sahne. (Nach Belieben auch süße Sahne.) 75 Gr.
Zucker. 2 Eidotter oder 1 ganzes Ei.

1088. Hohlhippen anderer Art.
Die Butter wird geschmolzen und klar abgegossen, hat man

jedoch, was in allen Fällen zum Backen zu empfehlen ist, unge¬

salzene Backbutter genommen, dann braucht man dieselbe nicht erst

abzugießen und läßt sie nur ein wenig abkühlen. Hiernach giebt

man die Eidotter, Zucker und so viel Mehl hinein, daß es ein

schlanker Teig wird, der aber klar und ohne jedes Klümpchen sein

muß; sodann gießt man etwas Wasser dazu, damit der Teig wieder
dünner wird und verrührt es mit demselben. Ist der Teig nun

abermals klar gemischt, thut man Mehl hinein, dasselbe wieder
gut verrührend und so fährt man fort, abwechselnd Mehl und

Wasser in den Teig zu rühren, bis alles aufgebraucht ist. Bei
diesem Verfahren vermeide man, daß Mehlklümpchen in den Teig

kommen, welche sich sehr leicht bilden, wenn man das Wasser,

welches nicht ganz kalt, sondern an einem warmen Orte über¬

schlagen sein muß, auf einmal hineingiebt. Der Teig wird, wenn

alle Zuthaten drin sind, noch gut geschlagen und dann in einem

Hohlhippen-Eisen, welches vorher erwärmt und mit Butter be¬

strichen war, auf oft beschriebene Weise gebacken. Sobald die

Kuchen aus dem Eisen komnren, dreht man sie zu langen dünnen

Düten oder in andere beliebige Formen. Die Düten benützt man

öfters, um sie mit Schlagsahne zu füllen und als sehr wohl¬

schmeckende und hübsch aussehende süße Speise zu serviren.
Ingredienzien: 90 Gr. Butter. 3 Eidotter. 1 Liter

Wasser. 375 Gr. ^Puderzucker. 375 Gr. Mehl.

1089. Eiserkuchen.
Man reibt die Butter zu Sahne, giebt dann immer, indem

nian nach einer Seite hin weiter rührt, 1 Ei oder 1 Dotter, und

wenn man dieselben auf diese Weise verrührt hat, die übrigen Zu¬

thaten hinein. Ist alles gut untereinander gemischt und der Teig
so dick, daß er wie eine Klare oder ein dicker Eierkuchenteig dick¬

flüssig vom Löffel läuft, dann stellt man ihn so lange bei Seite,
bis man das Hohlhippen-Eisen erwärmt und mit Butter bestrichen

hat. Hiernach giebt man immer einen Anrichtelöffel voll Teig in
das Eisen und backt diesen jedesmal auf beiden Seiten braun. Die
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