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feipen Ofen gar gebacker. Suzwifgen Hat man von gritnen un=
weifen  Stachelbeeven ein bifes Gompote nady Nr. 667 gefodt,
biefes ftreicht man itber die gebactene Teigtorte und (apt fie exfalten.
Dic mit Pudevzucer beftveut, fervivt man bie Stachelbeeriorte.

Sngrediengien: 3/, Bid. Mehl. 300 ®r. Butter. 100 Or.
Bucer. 6 Hartgefochte Gidotter. 4 robe Gigelb. 1 Suppenteller
poll Stachelbeercompot.

1143, Qleine Obft=-Torthen von Mitvbeteig.

Der Mitcbeteig Nr. 1127 eignet fich Hievsu am Beften, er
wird feicht und rajch getnetet, audgerollt, und in Heine rumbde Kudhen
ausgeftochen, man fann fic) dagu eine2 Qeldhglafes bediemen, weldes
nach) oben einen audgeweiteten Rand Hat. Von den Abfillen Ddes
Teiges vollt man ditnne Wiirftchen, toie eine dicfe Bleifeder ftart,
w8 und legt von diefen um jeden Quchen einen Rand. Y Hat
man nach Belieben irgend eine Avt von Obit vorbereitet, iie €3
bei den grofien Obftiorten porgejchrieben ift, hrevmit befegt man die
fleinen Tbvichen und badt fie i derjelben Weife toie Ddie grofen
qar.  Die Teiggitter it man an oen fleinen Toctchen fort. €3
it nicht nothwendig, jede Art von Obfttirtchen au bejdhreiben, weif
yie Ginent toie die Andern gebacken werbden, und die etnzige Varition
in pem verjchicdenen Objte bejteht.

Sngrediengien: Alled Objt ie bei grofien Torten. Der
Teig tie im BVorhergehender.

1144, RKleine Obft-Torthen von Mitrbeteig nad
, anberver Art

Die Tortchen werden von demfelben Teig vie die vorhergehen-
ben gemacht, und eben fo mit einem aufgelegten Ranbde dreffirt und
ot gebacen.  Hiernad) focht marn pas Detreffende OOft zu einem
quten Gompot und fiillt diefed auf die fertigen Tortchen. Diefe Ant
it fefhr su empfehlen, man fann die Tortden auf diefe Weife iu
Borvath backen und fie evit belegen, wenn fie gebraudyt werden follern.

Sngredienzien: Wie im Borhergehenden.

1145, QRleine Obft-Tdrtchen vou Mitrbeteig nad
anderer Art

Bu diefem Tortchen Hat man fleine, ungefihr 2 Centm. Hobe

Becherformen, deren Rand gerippt ift und dadurc) die Tortchen gleich

bunt fnifit. Nachdem diefe Formen mit Butter audgeftrichen find,

iticht man entjprechend grofe, gan ditmn auggerollte runbde Teigplatten

a8, belegt damit die Formen und driidt fie leicht und glatt davin

D. Gbhmeyer, Kochdbud). 28
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