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weldher mur miPig geheist fein darf, fo lange, daf fie Duvdhveg
woken find, fie miiffen gams tveip dabei bleiben. LWenn fte davauf
whottet find, itbevftveicht man die eine Platte mit Aprifofermarmelade,
fegt Die stveite daviiber, ftreicht Himbeergelée davauf und legt zu-
[eht Die Ddritte Platte al3 Dedel oben auf, weldent man mit einex
| Judferglace nad) Nv. 1001 itbersieht und Dann die Torte ein
Weilden in den Ofen ftellt, um den Gup troduen zu laffen. LWer
| © febt, fann Ddiefe Torte mit eingemachten Jriichten  Hithidh
befegen.

Sngrediengien: 1 Pid. fite Mandeln. 1 Bid.  Zucer.
12 Gibotter. 30 ®r. Starfemehl.

1112. Mandelfolatjden

Rachboem man die Butter in faltem Wajfer mit den Hianden
gt auggewajchen Hat, trocnet man fie mit einem Tuche vecht trocen
mh vithrt fie Danach immer nac) einer Seite i3 fie wie Sabhue
usfieht.  Jngwwifhen Hatte ein Anbever bie Mandeln gebritht, ab-
jejogen und geftofien, bdiefe thut man wun, nebft dem geftofienen
fuder und Giern nad) und nad) puv Butter, Ales immer gletch-
mifig weiter vithrend. Jjt duvd) langed Rithren eine glatte Maffe
javon getvorden, damn ftveut man mit der (infen Hand ganz lang-
fom bas nithige MWehl Dinein, wihrend man mit der Rechten dad
Gingeftrente gleich vevrithet. Nun theilt man den Telg in fleine
Stiite und formt von diefen vunde Bille jo grop wie Heine Billard-
figetn, fegt fie auf ein mit Papier belegtes Bacbled) und macht
in jebe Derfelben mit dem Daumen eine Wertiefung bid itber die
Mitte Hinein, fiillt diefe mit cingemadten feinen Frithten und badt
dumn die Rolatjhen in mipiger Ofenbie Hellgelh. €5 ijt gut;
8 Papier, worauf fie gebacen ierden, porher, ehe man Ddie
folotjhen Davauf legt mit Mehl su bepudevn.

Sngredbiengien: 1 PBfo. Butter. 375 ®r.  Nanbeli.
375 Gr. Buder. 3 Gier. 6 Gibdotter. 11/, Pid. Mehl.

1113, Mandelijpdue.

Die abgezogenen und mit 2 Giweip feingeftofenen Manbdeln
Weben mit dem Puderzucer und etwad Mehl gut gemijcht, big bie
Moffe fich ausftveichen (aft; follte fie su did Hletben, fo gibt man
nod) etwad Giwei dazuw. M befettet man ein duperft jouberes
Backblech) mit Mandeldl und frreicht obige Mafie in linglic) vier-
ufige Quchen, ungefihr 8 Cent. lang und einen Boll breit, zit der
Sttivfe cines Mefferriicfend davauf und IGBt diefe in gut geheigtent
Dfen gav, . §. Dellgeld bacfen. Hiernach (55t man bie gebacenen
Sueifen fogleich mit einem ditnnen Mefjer vont Blech ab wnd biegt
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