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figt vunde Torichen davon aus. St jebem Falle Hat man e3 fo
eingurichten, Daf3 die Confitiive in der Mitte ded fleinen Kuchend
iy befindet; Ddann pactt man Ddenfelben, enn die Teigrdnder ein
wenig angedviict find, in einem gut geheizten Ofen gar.
Sngrebiengien: Bldtterteig nach Nr. 1090.  Conjitiiven.

1103. Sleine Kuchen von Bldtterteig.
$Hievzu bereitet man einen Blatterteig nach Soyer M. 1093
wllt tgn ftavt einen Meffervitcten dict su 2 Biben ausd, bejtreid),
Sen einen mit folgendber Gvéme, flegt den audern daritber und
iueidet 8 Centnt. fange und 1 Centm. preite Cavveauy leicht, ohne
ben Teig gang duvchzujchneiden, davin ein und (apt die Kuchen vor-
{fufig noch ungetrennt in einem gut geheizten Ofen gar baden.
Nad) diejer Beit Deftveicht man fie mit einer Buderglace nad) Nv.
1004, fteltt fie yum Trocfnen nodymald in den Ofen und fchneidet
bann die Qudhen jhnell, ehe der Guf su hart ird, mit etnem
igarfen 9effer, den vorher gemadpien Cinjdhnitten folgend, gang
b, Bur Créme verrithrt wan Mehl und Miley vedht flax, gibt
Buder, Gidotter, an Buder abgeriebene Gitrone und eine Hand voll
- geftofere Mamdeln dagu und jchldgt 208 Gange auf jdhwadhem
Seuer, ofjue 3 fochen au laffen, au einer fteifen Gréme ab, durd
welhe man ulept den fjteif gejchlagenen Eierjchnee zieht. Diefe
Gréme muf, wie jede anbdere, iemn fie vorm euer uriicgezogen
iit, noch eine Weile gejdhlagen werden, weil fte fonft gar su feidt
gecinnt und muf vor allen Dingen polljtandig erlaltet jein, ebe
man fie auf Den Teig fegt. MNatitrlicher Weife verfertigt man fie
dher, al8 den Teig, da derfelbe nac) der Bereitung nidht jo lange
Beit, af8 die Créme beanfprucht, liegen bitrfte.  Bei diefen Kudjen
witd die Crome einen Finger dict aufgejtrichen.
Sngrediengien: Blitterteig Nr. 1093. Créme: 1 Liffel
Mehl. 1/, Qiter Mild. 200 ®r. Juder. Citronenjhale. Cine
Handyoll Mandeln. 6 Eier.

1104, Taufendbldtter-Kuden von Blattertetg.

Der deutiche Blatterteig nacy Jr. 1090 witd jreohhalmdict
audgerollt und zwar in 8 gleid) grofie Platten, fiber die eine der-
felben ftreicht man Ddavauf eine Rage Gréme, wie die im vorigen
Recept bejchricbene, dectt dann die stoette Platte davitber, beftreicht
biefe mit Aprifofen-Mavmelade und fegt Dieritber die dritte, welde
mit Obftgelée beftrichen wird, danad) folgt Die A, Bl 6., Il unD
8. Platte, welche alle beftrichen und dann aufgelegt werben. Die
mnterfte Platte fann etwad dider afg die itbrigen audgerollt fein
wd die oberfte Blatte wird nicht beftrichen, jo ftellt man bden
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