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1.. von Gaffean mit Vepfas von einem Bidden Ulfermed » Saft
~jum Orangen-Gelb. | L ddhing VBRE MRy
Dlatter-Torte von Bisquiten-Teig.

Der Bidquiten=Teig fann ebenfalld auf mebrere tupferne,
mit Butter leidt befivichene Bacfbleche balben Fleinen Fingex
o aufgefivichen, und auf denfelben in einem. itberfirblten
Ofen audgebacfen rerden, Naddem er aud dem Ofen Heraus-
genommen ift, werden nady dev Grdfe der Sthitfjel, aufreldye
die Tovte gu fepen beftimmt ift, von diefer Teigmafie, fo lang
fie nodh warm und weid) ift, runde Platten. gefdnitten , dicfe
dann von dem Badbled auf ein Sieb -gelegt, und immey
fortfabrend, su 8 bid 10 Stiide gebacten. :

Bevm Unrichten roerden die Bldtter mit Marillen-IMars
melade Mefferritcfen dick beftviden, ein befividhened Blatt ibey
dad anoere gelegt, nur dad oberfte unbeftriden gelafjen, ©o
aufeinander getbitrmt, {dhneidet man fie audwendig rund herum
am Rande vein und gleid su, beftdubt fie baufig mit fenem,
Qucer, und ftellt fie auf ein mit weifiem Paypier tiberzogened
Tortenpldttdhen iiber eine mit einer Serviette jierlid) belegte
Gdirffel,

Nolat pon Bisquiten=Teig.

Doy BidauitensJeig roird auf ein mit Butter leicdht beftvis
Dened grofied fupferned Bacbled) Meffervitcen dic aufgefiri:
den, und in einem iberfithlten Ofen gebaden. Wenn ey
eig goldgelb audgebacfen iff, wird er heraudgenommen, und
bie gange gebacfene Platte, nod) fo lang flewarm ift, auf der
Oberflade mit Marillen-Mavmelade Mefferritcen dick befiri:
| den, und gleid darvauf, nod weid), der Linge nad) feft gu-
" fammengerollt. ©o geftaltet laBt man ¢d audfithlen, und
fdneidet, nad erbaltener Steife, diefed Bidauit-Rolat iber
- querinbalbe fleine Finger dicfe Scheibchen, die man aufeine mit

" einer Geyviette bedecte Sdiiffel ierlich aufgethitrmt anviditet.

; Bigquiten-Wanneln. 'J
1 Ricine tupferne Wanneln von verjdiedener Form rey-

den.mit beiff jeviafjency Butter begoffen, und gleid) tvieder
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