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1107, Aepfel in Blitterteig.

Man fhilt Hievzu tleine Borsdorfer Aepfel von egaler Gripe,
fticht -Dad Kernhaus stemlic) tief heraus umd firllt biefe Deffmung
it einer Mifchung von fein geftoBenem Buder, audgefernten IRo-
finen, gut geveinigtern Gorinthen und geftofsenen Manbdeln. Hiernad
wlt man den Bldtterteig Nr. 1092 mefferviicendic ang, fchneidet
i wie im Vorhergehenden in Quabdrate, et die Aepfel darauf
md fehligt die 4 Bipfel nad) dev Mitte Hin zufammen, drilctt fie,
joie Die andern padurd) entftandenen 4faltigen Gefen feft an ein-
aiber, damit fie beim Baden nidt aud einander gehen und backt
bann, nachoem die Uepfel auf ein Bled) geftellt find, dad Gange
i einem Ofen, weldger iemfich Heify fein mufp. Der Teig foll jchon
gelb audfehen, eni er gebacten ift und die Aepfel mitffen i der
Beit teich gervorden fein, bann itberftrent man jeden Kuchen mit
fein geftofenem Bucker und glacitt fie entweder im Ofen pber durdh
Daritberfhalten einer glithenden Sdaufel.

Sngredienzien: Blatterteig Nr. 1092, 20 Aepfel. 5O Gr.
Rofinen. 50 ©r. Covinthen. 100 Gr. Juder. 50 Gr. Manbdeln.

Rlandelfeig.

Wie e3 johon der Name anbdeutet, fint Det diefen Teigen jedes-
mal die Mandeln mehr ober weniger ftarf vertreten, man hat dep-
fafp Dafiiv ©orge zu tragen, pap man gute Mandeln dagu vers
wendet, find biefelben alt und liegen jchon lange, o miglid) ger-
frocherr, dann Haben fie einen ranzig Bligen Gejdmac, weldyer Dagd
Bacwerf vollftindig verderben wiirde. Die Mandeln twerden bor
dem Gebrauche gebriiht, abgejdhdlt, getajchent und wieder getvodet.

a3 Nihere Hieritber findet man in den Borbeveitungen.

1108, Manbdeltorte.

Nachoent die Mandeln dird Abbrithenr, Abziehen und Wajdhen
worbereitet, auch damach wieder getvodmet find, tbft man fie mit
gangen Giern aundchft in einem Mprfer und reibt fie danac) in
einem Meibenapfe gamg fein. Nun frveut man, dfhrend man inuner
nad) einer Seite Hin toeiter vithrt, einen Qoffel voll Jucer davan
und fept dies fort, bis die Maffe su ot tird und fich nicht gut
mehr vithren (ift, wonac) man dann nac) und nach die Cier und
ben fibrigen Buder bagu gibt. Bon da ab, W die Gier BHineti=
fommen, muf die Mafle nod) eine ganze Gtunde geriihrt toerden
und erft danm gibt man bie geriebenen Semmel Hinein , um auch
defe qut Damit zu bverrithrem. Hiernady fitllt man Med in eine
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