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diefem fitllt man die Torthen und legt die vunbden Blattchen als
Dectel darauf. Diefe Vaftetchen fitllt man aucy mit einer pifanten
Fitlung,  (Nr. 54.)

Sungrediengien: GSiehe frangdiiicdhen Bidtterteig Nr. 1091,

Gompot von frijem Obft, oder Fitllung nad) Recept Nr. b4,

1100, Mirlitons von Bldtterteig.

Der englijhe Bldtterteig nach Nr. 1092 wird ftart emen
Neefferritden did audgerollt und bdann fleine Fovthenformen glatt
bamit belegt, hiernad) mit folgender Créme itberfitllt und davauf in
nicht su Deipem Ofen gav yebaden. Bu der Evéme vervithrt man
Givotter mit Buder und etwad Mehl recht glatt und hdunug,
sieft dann pen fteif gejdhlagenen Schnee des Citoeip durd) die falte
ungetocgte Gréme, fiillt diefe in die Tovtchen und badt fie Hier-
nach gar.

Sugrediengien: Bldtterteig nacd) Nv. 1092. Fur Créme:
4 Giootter: 250 Gr. Juder. 1 Theelsffel voll Neehl. 6 Eieif.

1101. Fanchonnettes von Bldtterteig.

Man belegt, nachdem man einen Blitterteig nad) Nr. 1090
beveitet Hat, in der vorher angegebenen Weife fleine Fortenformden
recht glatt damit, fitllt fie mit feinen furzen Papierjdynipeln oder legt
ein Stitdden feined Papier daviiber; es gefdhieht dies uur, um Die
Tovthen bon immen gegen dad Braumwerden u {chitgen und badt

© fie dann in einem gqut geheizten Ofen. Jnzwijchen quirlt man i

eier Gafferole IMilch, Mehl und zerfaffene Butter gang flar, gibt
bannt die Gier, geftofene Mambdeln und den Juder, an weldpen
cine Gitrone abgevieben ift, dazu, verrithrt Ales gut und jdlagt
e3 Diernac) auf einem fleinen Feuer zu einer Ddiden Gréme ab,
welche aber nicht gamg tochen darf, und (aft fie erfalten. Sobald
bie Tovtchen gar find, nimmt man dag Papier aud denjelben fort
und fiillt fie mit dex” abgetiihlten Créme.

Sngredienzien: Bldtterteiy nah RNr. 1090. Créme.
60 Gr. Mehl. 1, Schoppen Mild). 125 Gr. Fucer. Citvonens
jhale. 3 Gidotter. 1 ganged Gi. 60 Gr. Manbdeln. 80 ©r.
Butter.

1102. Rissoles von Blitterteig.

Gin deutjher Bldtterteig nac) Nr. 1090 tvird zu zwei gleidy
groBen Blatten audgerollt und eine davon mit Hiujden von Con-
fititven ofne Saft belegt, wobei man wijden jedem einen 3 Gentm.
breiten Jwijhenraum (&ft, dann fappt man die anbere Platte
bavitber und jhneidet mum von dem Gangen jhrige Bievede vder
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