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E ige lb
Apr  i ko  s  enkon f i t ü re

f l eh l ,  He fe ,  zucke r  und  sa l z  m i - schen ,  d i e  üb r i gen  Zu ta ten  h i nzu -
fügen  und  m i t  den  Kne thaken  des  Handrüh rge rä täs  ode r  de r  Küchen-
masch ine  zu  e i nem g la t t en  Te i  ve r kne ten .  Zuged "eek t  b i s  zu r  dop -
pe l t en  Grösse  au f  gehen  l assen .  Nochma ls  du röhkne ten  und  , l Z  em 'd i ck
aus ro l l en .  D ie  Te igp la t t e  m i t  Ma rga r i ne  bes t re i chen .  Zucke r ,  Z im l , ,
Mande ln ,  Ros inen  und  Z i t r ona t  ve rm ischen ,  da rau f  ve r t e i l en .  D ie
P la t te  i n  8  cm b re i t e  S t re i f en  schne iden  und  de r  Länge  nach  z1 r -
sammenk lappen
E inen  S t re i f en  m l t  de r  o f f enen  Se i t e  nach  oben  i n  d i e  M i t t e  e i ne r
ge fe t t e ten  Sp r i ng fo r rn  (Zg  cm 0 )  se t zen .  D ie  ande ren  S t re i f en  un
den  i nne ren  l egen ,  b i s  d i e  Fo rm  ge fü l l t  i s t .  D ie  Aussense i t e  de r
T : l g : t r e i f en  j ewe l l s  n i t  e twas  Märga r i ne  bep inse ln .  Den^Kuehen
\5_  l ' ! i "  gehen  l assen ,  n i t  E i ge lb  beä t r . e i chen  und  be i  2000  c - ; i ; "
35  M inu ten  backen .  Den  e twaJ  abgeküh l ten  Kuchen  m i t  ve r rüh r te r
Kon f i t ü re  bes t re i chen .

1
l-

2EL


