Dethmers Kaltcremepulve\r
; Marmpanrohmasse
Butter, temperiert -
Wasser Warm

Zufaten fi’ir den Bela{g‘

Mandarmen aus. der Dose
Mandeln gehobelt

ZLmtzucker oder Vamlhnzucker i

60 X 40 cm
Backzelt
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‘ verstrelchen Mit einer 10 er Lochtille die Puddmgmasse gleich-

o lmaﬁlg auf die Rithrmasse tupfen: Mandarinen, Mandeln'und Zucker
* zum Schluss nachemander aufstreuen Den Kuchen hach dem :

i Backen und Auskuhlen mit Aprlkosengelee abolanzent 1 0 e
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Arbeltswelse

leche 60 X 40 cm Vorberelten die Ruhrmasse emfullen und darauf

TIPP- :

Um eine bessere Stablhtat des Bodens Zu brrelchen ein wemg
" Streusel auf dem Blech vertellén; “ 75
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S Dethmers & Ca.

Bagkerei- und onditorei-

Rohstoffe




