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FeineresIVackiver?.

Um einen gewdbnlichen Tortenteig angufertigen, fiehe
Nr. 152, Wenn er, wie vorgefdhrieben, qut ausgerollt ift,
fo fchneidet man mebreve belicbig grofe Teighoden und [legt
Diefe auf eine eiferne Platte. Dann [hneidet man bden
ubrigen eig in 3rei- bis breifingecbreite Streifen, die man
auf den befeudyteten Rand deg obern Leighodens 3toeimal
rundherum legt, um fo einen etwag boben Foctenrand ju
bilden. Nun flllt man die beftimmten Frudite oder Créme
1, in bie geformte Torte, madhe von feinen eigftreifen
ein Gitter dariiber, beftreicht Diefes mit zerflopftem Ciergelb
und (At dann bei farfer Hige die Torte rafd)y backen.

427, Mirbe Brezeln.

Auf Y, Pfund Mehl nimm ein Biertelpfund Butter,
[chneide diefe unter das Mebl und serreibe ¢8 tobl; dann
vermifdye einen Sdhoppen fauren Rabm mit 2 Ciern und
etoas guter Hefen und menge diefes mit dem Mebhle u
einem Feige. Von bdiefem eige flechte Bregeln, beftreiche
Dicfelben oben mit gerlihrtem Giergeld, beftreue fie mit ges

hacten Mandeln und faffe fie, nachdem fie aufgegangen *f -

find, auf einem Bileche im Backofen fdhon ausbacken.

428. Kolnifdhe Betfdywefterbreyeln,

MWan nimmte ein hald Pfund fifie, feingeftofene Mans
beln, ein halb Pfund feingeftofienen Sucker, ein Balb Pfund
WMehl und vier Gier und Enetet bdies alles jufammen u
einem Feige, aus mweldhem man Eleine Brezeln von beliehis
ger Form und. Grdfe madyt, die man mit Ciergerb be-
fireicht, mit Sucfer und Simmet beftreut und auf ein mit




