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Streusselkuchen mit sehr wenig Fert
Zutaten: 1/2 % geriebene Kartoffeln, 1/2 %
Mehl, 200 gr. Zucker, 1 Ei, 1 Vzmillepulver, 11/2
Backpu]ver, 40 gr. Burter. Alle diese Zutaten

werden in den Hinden leicht gerieben zu Streu-
fSel, in eine eingefettete Springform getan, ohne
dafd man die Masse eindriickt, sondern sie nur

lose hineinschichtet. Beim Backen bildet sich dann
unten der Teig & oben bleiben richtige Sereufiel.

Pudding

3/4 ® Mehl, 60 gr. Butter, 1/4 ler Milch, 1/4 %
Zucker, 1 1/2 Loffel Natron, einen kleinen Teller
geschnittene Apfel, Birnen, Kirschen oder Rhabarber,
etwas Zitronenessenz. Es wird ein spitzenéhnlicher
Teig gemacht, die Butter in kleine Stiicke geschnit—
ten & darunter gemischt & 2 Stunden im Wasserbad
gekocht. Kann auch als Auflauf in der Rohre
gebacken werden. 1 Stunde.
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Syrup-Pliitzchen
200 gr. Mehl, 125 gr. Syrup, 50 gr. Zucker,
2 gr. Nelken, 4 gr. Zimt, ein wenig Salz,
2 gr. Natron oder 1/2 Backpulver, 1/2 Ei wer-

den auf dem Nudelbrett zu einem Teig ge-
knetet, ausgewargelt & 10 - 15 Minuten bei
gelinder Hitze gebacken. gibe: 50 Stiick.

Kunsthonig Keks
1 % Honig wird warm gemacht. Dann nimmt
man 1 % gesiebtes Mehl, 1 Kaffeeloftel Nelken,
1 Kaffeeloftel Zimt, 1 Messerspitze Hirschhornsalz,
100 gr. Butter, 100 gr. Zucker, 1 Pickchen Back-

pulver. Der Honig wird 1angsam darunter

gemengt & alles zu einem festen Teig verarbeitet.
Hernach i8¢ man ihn 1 Stunde ruhen, dann
auswallen, mit Formen ausstechen & bei
guter Hitze backen.

Blech gefettet & mit Mehl bestiubt
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