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von verfchiedenen Pafteten,

fenmrﬂ’er abﬂnﬁen, felbige unter der Enerfaf ruliren,
Diefe Fulle anfiatt des Raume mit Eyern in die Pas
ftete fullen, und alfo evdentlich backen lafjen, fo gibt
¢8 ein Fraftiges Gevichie fur Keante,

XIX. Abfdnitt.

BVon manderlen guten Torten.

1. YDas beifit eigentlich eine Torte?

Cine Lorte ift eln gerifjes Sebacfenes, 1oelches
aus efnem guten Butterteia in einen dazu ge I}nm en
Sodel bereitet, morinnen eine befondere §ulle von
allerhand roben oder eingemadhten Frirditen aud) Flefs
nen Kleifdy 2 und Fifchroerk 2. gefdlagen, und felbige
Bernady im Bacfofen acbacten wird, welde, toenn
fie warm veeipeifet witd , am delicateften ift.

2. ie viclerley Teig Ean man 3u den Torten
bereiten ?

Sicbenerley, als: aefhlagenen Butterteig, abs
gecibrten Buttertefg, BDutterteiq mit Rabhm, Buts
terteig warm, Spanifchen Buttertelg, fuffen Teig,
und Srangofifchen SucFerteig,

3. YDie mache man einen gefchlagenen
Duttertei ?
Man pflegt 3 \funb Butter vein su wafdhen,
damit Fein Salj mzfu avinnen feyn moge, Pers

nady foldbe in einen Kiumpen &:fammenb 3u
v
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970 XIX Abfchnite,

Srucken , und fie 3 ©tunden lang in frifdhes Brue | i
nenwaffer ju fegen.  Nad) diefen nimmt man3 |
palbe Maasbecher voll fein Mehl, thut es bis auf | i
einen Balben Becher auf ein Brett , made in dee | Nef
sMitte ein Loy, {chlagt 2 Ener ing Mel, vubrt fie dave | yhrd
ein, nimmt von befagter Vutter ohngefahe ein Halb |y
Pfund, fdneidet fie in Stucklein, thut fie audhgn | v
dem Sebl, fchuttet auch einen Schoppen Aaffe | winf
dagu, ciibrt es unter einander , Dievauf giche man | iuf
nody einen Schoppen IBaffer dacein, vishee es mit Dem | g
Rubrioffcl um, Enetet e sufammen auf dem Brette, |
ftreut ein wenf Mehl, wicfets wobl aus, und wels | poni
fet ein Blat aus.  LBenn diefes gefchehen, mub man | iy
die Bucter aus dem Wajfer nehmen, in Stuckeen | pay
theiien, fie auf einer Serviette breit fthlagen , folhe | o
& tnckroeife auf das audgemalgerte Blatt, bis ¢s bes
decfer, legen, felbiges auf die gwew fangen eiten, )
big in die Mitte, sufammen , und auf die andern beys ﬁ
den Seiten auch hevuber fhlagen, alsdann toie s fiin!
liegt, Davauf mandeln, e8 verroenden, und fo lange | ‘@?E'
Binauf mandeln, ¢s voieder auf bepden Seiten, wo | W
¢s lange gemandelt worden, sufammen fchlagen, und | B!
gwar big in die Mitte, und wicder fo lang Hinaus | if
mandeln, ¢8 auf bepden Seiten wieder fo fchlagen, tnern
und nody ein mal, vofe man eine Serviette legt, und |
es toleder fo mandeln, alsdann ohnaefalr den dritten )
Theil davon fchneiden, ¢8 mit der Hand ein roenig |
nieder dricken, ein rund Stick, ein wenig dinnes | Wi
alg ein Bleiner Finger, mandeln, Hevaus (hneiden, | My
wag man ill, und den andecn audh vollends mane | B
Deln, fo ift ¢8 recht. ' if,
4. Wie einen abgeribreen Dutterteie ? _
Man Ean groey Phund Butter in einem ‘:J?ayf;e | g
THE
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von mancherlen guten’ Torten, 071

rubren und reiben,. daf fie gang weif wird, 20 Cyers
dottern , und gtoar eing nad) dem andern darein
flagen, ¢8 unter einander reiben, {olches mit dem
WRapfe in frifdes Brunnenwaffer ftellen, damit ¢8
recht Darinnen fiebet.  Wenn man e8 in einen Sy
mer fesen und fo halb in einen Brunnen Hangen will,
fftes nod) beffer.  Wenn die Butter nun rect fave,
witD fie erausgenommen, und fo ¢8 im Semmer ift,
imKeller gearbelter. Alsdann pflegt man den adhten
Theil von einer Meke Mehl, ober ein wenig mebr,
auf ein Brett yu ff utten, die Butter mit den Syern
darein ju vurken, tamit ¢s ein gelinder Teig werde,
ibn 3u einer orte aupmandeln, Hinein fillen, was
man will, und ¢8 fein wie einen Stern oder Rofe
{hneiden.

5. YOfe einen Dutterteig mic Rabm?

Man nehme andertfalb Pfund Butter, gertheile
fie in Bleine Stucklein, fchittte 2 Pfund Mehl darsu,
thue 8 auf ein Brett, behalte ein toenig jum Ause
wurken, bredhe und reibe die Butter fein gefhroinde
ins Mebl, querle 3 Gper in einen halben Schoppen
fuffen Rabm, dak man mepnet genug 3u fevn, 3u
einem freifen Telg, Fnete ¢8 nicht gu febr, denn das
durch fchmelzt die Butter, je gefdroinder, je befjee.
NRadh diefem laffe manihn jum tenigften eine Stuns
De fang fo ftelien, dag er ftavee, mandele iBn breit,
und madhe Darum was belichig. IWenn Torten dave
aus gemadit werden follen, darf man fie nicht mit
Sperdottern beftreichen, {ondern fie werden vocif ges
{affen, sumalen die Marf-Torten und Schlangen.

6. LOfe einen Durcertely warm }
Man mup o viel Mehl, als man gedenfet 3u
einet
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o7z - XIX Abfchnitt, 2
¢iner Sorte genug ju feyn, oder was man machen o B
will, nehmen, s in eine Shuffel thun, AWafferfier | "
ven laffen, aud) gefalzene SButter in eine Planne |
soeefen und fie davinnen gergeden laffen, alsdann |

Baffer in Das Mehl, und ofngefabr {o oel erlafjene ]
Rutter oleichy davanf fchiitten , s mit elnem Loffel | pld
unter einander tibren, auf ein Brett thun, geidyroind (ngene!

4

mit ein toenig Wehl austofiben , und es gu einer | bl

Torte aufmandeln. e
7. YDie cinen Spanifchen Tortenteig ? | ;Te"r:mnrl

Man nimme fchon Mebl, Eperdottern und fibe | gy
fdes IBaffer, eines fo viel alg dag andere, beveitet | )
davon einen e, dody nicht su dunne, falst ibnaud, | i
und fvenn er ausgerviigfet roorden, woellet man iBn | ypy
auf dag Dimnefte aus, fchneidet daraus 12 Stucke, | iy
und gtar eines fo grof als das andere, beftreicht alle |
aodife mit frifhem Sehiveinefdymalz, dodh im Ruhs |
fen nur auf einer Seite, alsdann nimmt man alle 12 10, 4
Ryitter, fegt fie auf einander, mandelt fie auf, dab
fie Gingers dicke werden, backt fie eine Halbe Stunde | <
im Ofen, foift ¢s genug tan pfiegt ¢s Falt g | 8”9]?;
perfpeifen. _ &

8. YDie einen fufjen Tortentei? o

Man darf nur ein Hald Pfund fchon gefiedt |
MBI, auch ein woh!l gervogenes viertel Pfund ges A
fiebten Sucker nehmen, 12 Enerdottern querlen, ein
Balb Pfund Butter in Sticgen u dem Meh! und q
Sucker bredhen, die Enerdottern nebft ein twenig fife |ty
fen ein Dagu fchutten, ¢8 unter efnander vuhren | by
und Fneten, u einer Torte ¢s qufmandeln, da man | by
nemlid) etivas fiffes Hinein fillen ill, oder gu Eleis | foly
nen Keapfeen , Heragen oder Schlangen, i i gy
9. Avie
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man e ks :

n,CIBrIﬁ-[f- 9, ABie muffen die Jormen suvor bereiter ynd
 dhie ,mf.l,', eingevicheet werden , wenn man Totten oder
i, Rucdhen darinnen ausbacten will ¢

i e Alle Formen , welche jum Vacken gedraudht

teml  werden, es mogen nun blecherne, Eapferne oder mefs
it fingene Model feyn, miufien tmmerdar fauber und rein
MW gebalten, ingleihen vor dem Noft bewabret werden,
und toenn man eine gebrauchen will, {o fan man fie

onig? it gefchmolgener Butter wohl beftreichen, fo lange
" nemlich, bis fich die Butter ein wenig dicke an die
UENIYY  Gnpme gefest, alsdann fogleich mit gart geriebenem
ke, Mt Rpode oder geftoffenem Sivieback wobl beftreten, und
oo goar fo viel als an der Butter beFleben oder fiken
el bfeiben mwill.  Benn nun diefes gefchichet, o Fan
B8l alles Dagjenige, twas man bacten twill, hinein gethan

-gfgfﬁf'[‘['} merden, und geht alsdann alles recht gut heraus.
o in 6 , U
atmde 10, Bas ift nodh mebr ndibig sum Ausbacken

t fie o, Oer Torten und andern Sachen ?

filbe Bl Die blechernen Rander oder Neifen find forol
gt bl zu Stanbeltorten, Bifcuittorten , wie audh gu andern

Sadyen, gum Yusbacken fehr bequem und niglich gu
teig? acbrauden,

i ¥ xx. Bie follen dergleichen Rinder oder Reife
e ¢ befdhaffen feyn ?

i, 0
Snﬂﬂc;][;;w::: Wee fid) Ddergleichen bedienen toill, ber Fan
in oo eines verfertigen laffen, dag ofnaefabe 3 bis 4 Finger
e breit Hoch und eine giemliche AWeite Hat, aber die
r, o beeden Enden bocfen nicht jufammen geldthet werden,
eyl fondern muffen offen bleiben, und fo Founen fie fo voeit

oder enge gemadit werden, als einem beliebt, nems
. fid
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fich man pflegt den Neif fo enge gufammen ju madyen,
als man ¢s nach Preportion der Sadden und Schufs
fel vor gut befiadet, und alsdann nimmt man nue
ein tenig weichen Wafferteig  beftreidht ¢8 mit Epern
und bedriickts aoifchen die Form, daf 8 fefte pate,
bindet einen Bindfaden herum, fepe die Forme auf
einen Bogen Papier, beftreicht beedes mit Eyern,
vollet ein wenig Waffecteig ale einen Kringel aus,
befeftiat Damit dieForme aufs Papler, vidyters aleichr
falls mit gefchmolgener *Butter und geviebenem ‘Brode
ein, und weil auch zu viclen Sadyen, als Mandele
Tovten , Vifeuittorten, u.d.g. in der Mitre Der Form
eine Nohre oder Peife feyn muf, fo Lan man fich ein
foldhes befonders, und groar von gleidyee $Hohe als die
Sorm ift, und unten zu ein toenig vicfer ald oben
maden laffen, Hernach wenn man das RNohe aebraus
dhen will, fo mufi ¢ ebenmafig mit Butter beftrichen,
mit geviebenenm Brode befiveut, und nux in die ieee
eingefest werden.  Benn nun ¢troas darinnen ges
backen yoorden und foldyes aav ift, witd es an Dem
SRande mit einem Mieffer geldfet, felbiges mit einee
Sdhiffel umgebehre, unten das Papier abgemadt,
alsdan® wieder umgePebre und die Form abgenommen.

12, Y0as bat man beym Blaciven in Adht 30
nebmen ¢

& muf 1 Biertelpfund Feiner Jucker mit Eners
1oelf und r roenig Nofenmaffer geftoffen verden, bis
¢8 ¢in dicker Syrup ird, fo Fan man damit glack
ren, was wman will.  IWenn man nun Tovten ober
fonft Wackroesk, weldes fid) jum Slacicen febyickt,
alaciven will, fo [GFt man feibiges, naddem 5 ges

backen ift, ecftlich ein wenig abfublen, alsdann fibers
fteeiche
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von mandherley auten orten, 97§

fireidyt mans mit dem angefdhlagenen Glace, und
1afits gegen dem Feuer, oder im verfchlagenen Backs
ofen, oder in e¢iner Tortenpfanne nur antrocknen,
Soll aber etrvas gang weif ibersogen wetden, infonders
Beit was einen hohen Rand hat, als nemlicdh eineNans
Deltovte, *Bifcuittorte, frangofifhe Sorte, u, f. f.
fo Fan ‘man 2 oder 3 Eyerwelf Flein {dlagen, daf
fie fhaumen, und fodann beftandig geftoffenen und
ducdygefiebten feinen Sucker bey Fleinen Hinden voll
nady und nady dagu cibren , Ddamit ¢8 eine dicke
Maffe werde, auf daf, twenn man davon an den
Rand der Jorte freeicht , foldyes fiken bleiben und
nicht ablaufen moge, hiecauf Fan mans uberall damit
glaciven, ubersiehen, und gleichfolls nur antroctnen
loffen, aud)y fo es das evftemal nidht dicE genug dacs
auf gemacht worden ware, fo pfiegt mans noch eine
mal 3u ubersiehen, o roird ¢8 recht tweif und fchon,
Heenad) fo Fan man es mit fheibentveis gefdhnittener
Sucade fauber belegen, als oben an den NRand Hers
um einen Lorbeerfrans, und an die Seite, o fdhyon
al8 man es madyen Fan, alsdann mit buntem Streus
gucker uberfiveuen, und wieder antrocknen laffen, fo
fieht e8 vecht fauber aus. Bl man nod) mebe
daran feine Kunft probiven, o Eonnen die SGlacen
auch mit allechand Farcen angemadt terden, nems
lich voth mit Tournifol odee rothem Flor, und smwar
die Notbe mit ein wenis Nofentwafier Herausgesor
gen, und damit Farbe geacben: blau mit Lacfmug,
toeldhes eben fo gemacht wird 3 gelb mit Saffran,
witd audy auf eben die YBeife vecfertiget; braun mi
Choeolade, felbige muf fein geftofien, durdigefiebet,
und wmit Ddarunter gethan weeden, damit ¢8 ¢ine
braune Farbe befomme, u, f. f.

Re ¢ 13,
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076 XIX Abfehnitt,

13, YDas bat man eigentlich bey Verfestiging
der Mandelcorten 3u merfen?

®ie Hauptregel, weldhe man bey Verfertigung
der Mandeltorten in Adt u nehmen Hat, befieht
eigentlidy Darinnen, daf man auf 1 Pfund Nans
Deln ein Balb Pfund Sucker und 12 Ener nehraen
muf.  @inige pieaen mehr Sucfer dazu ju thun, fo
daf man drey Bieetel, ja ein ganges Pfund gu eben
fo viel Mandeln nothig hat.  Liebhaber von Eyern
pecaiehren die Anzabi von gwolfen bis auf drenbig,
Davon fie meiftens die HAlfre, und von der' anden
$ilfte nur die Dottern daguthun, YBem der s
met gefallt, dee Ban ein halb oder gang Loth groblid
aeftoffen dagu thun.  XfE Der Citronengefchmack ans
genehmer, mufi man die Sehelfen von einer ganen
Sitrone dacunter reiben, und endlidy pflegen aud
einige eine Hand voll geciebenes Brod davunter §i
mengene Das Rofenmafier sum Abftoffen darf nue
fo viel feyn, dag die Mandeln nicht oliche roerden)
aber dech giemlidy teocfen bleiben.

14, YDle wird nun eine guite Yandeltorte
beveiset ?

Man nimme 2 Pfund Nandeln, froft fie in el
nem Moufer  gang Flein, und foriget tropfentweis
dacein.  Cinige nehmen Rofentvaffer dagu, alein
¢3 itd davor gehalten, fchlechte blaue Dilch fee
sum Yuflaufen beffer, als das Nofenroaffer. Aent
nun die Mandeln Elein geftoffen find, fo muf man fie
aus dem Morfer {n einen. neuen Tlegel {hiucten, fie
eult sart velben, alsdann 3 Eyer darein fchiagen, und
feibige veiben, Daf Eeine Knollen davinnen blef;_;en-
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von mandherley guten Torten, 977

Heenadh) Fan man g Eper darein fhlagen, und e
immetfort vubren.  Sft Diefes wicder Elar gerieben,
werden aufs neve 6 Eyer hineingefchlagen, und man
tubut es wiederflar, Endlich fan man nod) 24
Cuerdotter dDagu fehlagen, dDamit der Telg fein fehleche
toerde, aber mit Dem Rubren muf obne Yufhoren
beftandig fortgefadren werden. Unterdeffen werden
Die Mandeltorten mit gevlaffener Butter beftrichen,
fie befonDers gefest, Dievauf froft oder veidbt man r
"Pfund Jucfer gare, und fdyittet foldhen an den
Wiandelteig, vihre ¢8 woll unteveinander, {dhittet
Deenach) den Leig in die Mandeliovtenforme, madhe
fie aber nicht gar voll, toeil die Sorte auflaufen mug,
fesst fie in einen Ofen, welder nicht gar gu heifi fenn
darf, fondern Ddarin fchon einmal gebacfen worden,
Denn je Bubler dergleichen Gebacknes gebacken werden
Fan,, je beffec es wird.  Wenn man nun wiffen il
ob die Torte ausgebacten it , fo Fan man mit einem
Eleinen Spanlein hinein frecyen, bringt man diefes
trocen toieder Heraus, fo ift fie gar, fonft mu fie nodh
Tangee backen, ~ So nun die Sorte feeti ift, muf fie
Herausgenommen, ¢in Bogen Papier oben darauf,
und auf diefen ein Blech oder Schirffel gelegt, die
Sortme umgePebre, damit die Torte hevaus falle, Hers
nady eine Schuffel odex Teller, davauf fie angerid et
werden foll, genommen, foldye auf die Torte geleat,
verfehre, Das Papier davon gethan, die Sorte mit
Sucker befirent und aufs sterlichfte aarnirt werden,
fo ift fie recht und gut. Obder: Man Jan ¢in Halbes
Pfund Mandeln froffen und abreiben; twerden fie ges
ftofien fo mufi feldhes mit Rofentvaffer gefcheben, bis
Die Mandeln vecht flein find, und je weniger Rofens
saffer gum Abfoffen genommei 1wied, je beffer ift ¢s
Ny 2 Damit,

BADISCHE
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978  XIX Abfhniet;
damit fie hubfd toocten bleiben. Sicvauf plegt man
ot ¢iner Citvone e Sdhalen gart Hevab gu veiben,
4 Eyerdottern und 3 gange Guer ingeinem Hafelein
wooit absublopfen, ein piertel Pfund. durchgefiebten
QucFer dacein gu riibren, ¢ mit einander {o lange abs
guftopfen, bis ¢s faft roie ein Milchrahm witd, algs
dann die abgeftoffene Mandeln {n cine etyvas flache

Siiffel gu thun, fie mit cinem £offel roohl auseing |
ander u ftoeichen , die serflopften Sner und Sucket, ‘“ﬂ}f
inaleichem Die geriebene Sitronenfdhalen, auch o ¢8 :”"‘;i%'

x ; 1o

belicbia, ¢in wenig guobliyt geffoffenen Rimmet ger d o
machlich dagunter au tibren, endlich den Medel mit i
sRutter su beftreichen, Den Teig Davein gu fchitten, ;:ﬁ d
und abgubacken. F.]L”_-:_;_

15, YOie wird fie obne Sucker gemadht? Bl

Man Fan 1 Pfund Mandeln, eldhe mit Ros | gj“@!l
fen# oder Simmetmaffer abgeftoffen worden, 4 gange | 0
Goer und 4 serflopfte, und dem Mund nady geguckerte | 17,9

Dbtteriein nehmen, diefen Teig cine halbe Stunde |
fang beftandig auf einer Seite 1wWOH! abrafren, den |
Sobdel mit Butter beftreichen , den Teig dareln fdyuts ?’F’“
ten, doch alfo, daf Der Wodel fiber die Haifte nid F‘”Lf“
ool toerde, und alfo die Torte, oie Die vorigen g 3,”'{*“’
madblicy backen laffen. 0 es beliebig, Fan el ;?f”,”’
Gpiegel von Sucker, Rofen» und Jimmetwaffer dav 2
fiber gemadht, und folche mit gefarbten Eleinen Bl "._Tﬁ,n”
femjucker uberftreut toerden. :r"

16, WBie eine weiffe Wandeltorte ? 4

Man muf 1 Phund Mandeln ¢inige Stunden E'}%'[Iﬂ!
Yang in Faltes Waffer legen, bis fich die Sdyelfen herr | un
absiehen faffen, alsdanw. folche toieder aus frifdyem | o

Ve - ' Qaffer
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von mandjetley gueen meem 979

Baffer wafthen, ein wenig mit einem Sud abtrocks
nen, pernad) mit Nofenwaffer abfiofien, cder gavt
abrmbcn ¢in Dalbes ‘f]:ﬂmt& zart geftoffenen und duedys
geft tebten Ruefer Darein ::uijven s Das Wkiffe von 10
pder 12 Fyern Davan {Hlagen, auch ol ein paar
Enerdoteern mit Hinein thun, wnd felbiges bey einer
gtitens Balben Stunde rubren. ABenn diefes gefdheben,
Fan man SNufcatenbiueh und mmet, nebft Elein ges
fhnittenen Critronat und etivas toeniges von einges
macﬁten @mamuﬁf\a ¢n Dacunter mijchen, den Telg
in den Model {chitten, die Surm abet guvor wobl mit
SButter beftreichen, und die Torte in gelinder Hike
bey anderthalb S tunden bacﬁn laffen.  Renn nun
die Torte aus Dein Model gethan und abocfulit (ft,
darf fie mit Eyeriveif odee Cififiegel uberjosen, mit
$Blunien belegt und verguidet werden, audy, fo es bes
lichig, mag man Spiten von WMarclpan herum mas
hen, o {ft fie vecht.

17. ABie efn fchavarse Mandels 0der Brodtorte?

Man nehme § Eyer, Flopfe felbige eine halbe
Stunde fang, thue ein halbes Pfund durdygefiebten
Sucfer davan, und tubre fowolhl die ESyer als den
Sucker nod) eine balbe Stunde, ftoffe ingrajfchen ein

viertel Pfund MWandeln mit Rofentvaffer oder fuffem
‘.I'Be{n Flar ab, rubre die Mandeln mit den Cyern
und Sucfer an, achnie ferner ein wenig Mufeatens
blith, eine SU‘ufcafennutI , ein Ouintlein Gemiiry
negelein, ein Ouintlein Rimmet, von einer Titrone
Ddie @d}alcn wurflich gefhnitten , und anderthalbe
WVierling NRockenbrod, {o guvoe gedoree, hernadymals
gefteffen und durd) einen engen Durdyithloa gerodelt
worden. - FBenn diefes geftheben, Fan fnld}eﬁ alleg,
RrEr3 und
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1nd gwar Dag Brod gang gulest binein geeubrt ters
den.  Sollte nun diefer Teig ju dicke ausfallen, muf
man {hm mit Sugieffung eines Rofens oder Jimmets
roaffers Belfen , hierauf den Tortenmobel mit Butter
beftreichen, den Teig darein fullen, und Diefe Torte
toi¢ ¢ine SMandeltorte backen.

18. YDie ferner eine Y1Iandeltorte?

Man pflegt ein Halbes Pund Mandeln abjus
3iehen, fie auf einem Tuch fu trecknen, felbige mit
NRofentwaffer vecht Flein su fEoffen, in einer Schuffel
4 Cperdotter und drey gange Eyer daran u fhlagen,
allss  unteveinander gu rufren, Sucfer darein ju

ftreven, Damit Der Teig voohl fiffe voerde, woie aud) |

aroblich gerftoffenen Simmet, Nufcatenbluthe, und
fo es beliebig, Flein gefchnittenen Citronat, fo viel
man nothia su feyn vermepnt.  Sollte der Telg
abec nicht dunne genug feyn, fo Pan man nod) ein
paar &per daran {hlagen, und alles jufammen eine
Balbe Stunde lang ferner abrithren.  Hievauf muf
man die Shiffel mit Brttee beftreidhen, an den

Boden derfelben Oblatenblatlein legen , Serwury |

Darauf ftrenen, Den gemaditen Mandeltelg darein

fchutten, dic Schiiffel in einen Ofen oder auf eine |

Glutpfanne feten, fie mit einer Sturge, Deckel oder
Blecy bedecEen, Kohlen darauf thun, damit die Torte
oben fchon lichtbraun werde, und foldhe fobann fo fang
bacten, bis fie ettwas hart wird, aber gufeben, daf
die Sdyuffel nidyt geefdhmelsen moge.

19. YBie efne Yiener Yandeltoree?

Plan nimme 1 Pfund Flein geftoffene Manbdeln,
thut 1 Pfund gefiebten Sucker davein, ribt inémw
: : fung
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S tunden 16 Gyer und von 30Cyern die Vortern fein
gemadlich darein, damit e8 hubfdh pfaumig wird,
beftreicht alsdann den darsu gehorigen Tortenmobdel
ol mit Sdhmals, fhneidet die S chalen von einer
fimonie Elein, ciibrt foldhes auch julest dacein, {chits
tet Das Abgertihree in der befirichenen Model nicht gar
poll, und [Gft Die Lorte in einer mittelmafigen Hisse
im Ofen bacfen, fo toftd fie alsdann recht fepn.

20, YBie aber eine gefticfrelee Wianceltoree auf
ABiener Aee?

Man Fan s vlertel YPfund abaegogene Mantdeln
Flefn und langlidht fhneiden, in feifches EBafier wers
fen, damit fiefchon weif bleiben, aledann 3 Vietling
Sucker mit 2 86ffel voll frifhen Aaffer in einem mef
fingenen Becfen fein dicklich cinfieden laffen, die
sMandeln abfeiben, fie davein viifren, 1wohl dinfien
Yaffen, ofters umenpren, damit fie Den Rucker allein
an fich zieBen mogen, vorhern aber ein umgekehrees
S ortenbiattaen , oder im Fall der Noth eine ginnerne
& dyiffel mit Scdhymaly befireichen, die Oblaten mit
Gyerflar anfteidien und belegen, die gerofieteMNandeln,
weil fie warm find, gefchroinde darauf thun, cinen
Reif Herum machen , bubfeh langfam backen, ¢in €i8
daciber bereiten, audy, darnad) die Seit ift, mit Dtane
delbogen aufridten,

21, YDfe eine gelduterte YBiener Mantelcorte?

SMan nebme 1 Pfuud aefchalte Mandeln, fhnelz
De fie mit einem Frummen Meffer auf einem faubern
Brett fein Elein, alsdann thue man fie in eine Phanne,
fdhneide auch einen Bierling Citronat Flein und thue

foldhen Datunter.  Nach diefem Ean ¢in Vierling

Ree 4 Rucker
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—
Qucker nebft einem Soppen frifdy Waffer in ein | Dt
mefinaenes Becken gefdhuitet, der Sucker, biser fidy | BW
fpinnet, fein dicflid) gefotten, su Den MNandeln gegofe i
fen, abgernhre werden, und n]s‘::ann tufiet man 4g¢
Flopfte Gperdotter gang gemachlich etvann 3 vicetel |
Stunden lang davein, beftveicht ein Sortenblattgen | 7
nebft Dem Meif mit Schmals, beleats mit Oblaten, | i
fehirttet DasAbgevicbene davein, backe 8 in einer mits § g
teimafigen Hise, macht ein €is, fireichts davaufund f 20
beftreuts mit Langlicht gefchnittenen Piftacien. e

22. GBie aber eine gebackee Mandelcovte 7

Qu einer groffen Torte wird ein Pfund Mane | €l
Oeln erfordert, mweldhen man Die Saut abgiehen, und ‘
auf einem Brett hubfdy Flein Hacken muf, algdann § Rl
fchlagt man 3 Bierling gefiebten Sucker, 3 gangeSner L ol
und 3 Dotter in einen Hafen, cuhre diefes sufammen ¥ G
eine halbe Stunde, wicft die gehackte Mandeln das e
eln und rabre s wieder eine halbe Stunde, Hernad) o i
nitmme man die Schalen von ein paar Limonien, fdynet ol
et einen Balben Bierling Citvonat vedht flein, tubets I m
Davein, beftreicht ein Sovtenblec nebft Dem Dieif mi o
Butter, {dittet das Abgeribeee davein, und lafis §
fchon backen, {o {ft ¢8 vecht.

23. YO1¢ ein Mandels Strudel ? 6in
I

Die Manbeln werden abgesogen, Freln geftofz ik
fen, alsdann muf man Brod in Ralbm weiden, jng
nady Belieben gucfern, ein oder 2 Cyer daran fehlas g
gen, dodh Daf Das Brod nicht allu naf werde, fols m,
.thes ein toenlg ausdeucken, Citronenplaslein darein i
thun, und e8 auf nachfolaende WWeife, ‘tvie bey den nf
Mandel» Schlangen 3u erfelien fepn wird, mochens  af

D
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Das Seronrs Fan dargy genommen, oder audh nadh
Belieben davon: gelaffen werden,

24, Und wie werden Mandel: Schlangen
stiberettet ?

Nachdem man ein Halbes Pfund Mandeln abs
geftoffert, ingleichem anderthalb Wierling Jucker, ¢in
toenig Emufmtenblurb geriebene Citronenfchalen und
2 Cyer nebft cinem Vierling Citvonat dagu geroms
men hat, Fan man diefes alles unter einander rubren,
algdbann einen fuﬂ’mi!}utterte'g nach Detpunqe augtvals
gern, Die Fulle davauf Teaen, und es 1~w andere
Crﬁmnqen machen, auffer daf nody ein edg cines
aufen ‘I}‘eﬂerrucf ng dicke aufcemlqrtr, mit cinem
Madlein nbgembelt, auf die eingefullte Schlanaen
aclegt, daf ¢s wie Schuppen ausfieht, Heenady mit
Eoerdottern beftrichen , in Ofen gefest umd gebacfen
witd.  IWenn die Schlangen gebacken find, fonnen
fie mit Rucker und Nofenweffer uberfricden, und mit
weiffen Bifemgucker befiveut weeden, und gulesst mup
man die Krone vecgulden.

25, ie madht man eine Spanifche Mandel-
Torte ?

Borhero witd ein feiner Butterteia mit einigen
Gpecdottern bereltet, Daf er vedht mirbe und fehon
toitd , und davon in eine Tortenpfanne ein Unterblate
gemadyt, hernach nimmt man etliche SHande voll Flein
geftoffene Weandeln, veibt fie ab mit Sucker und ins
met, toie auch einem Stuck abaeriebener Butter, ges
ticbenen Citronenfthalen und einem paar Epern,
et alles toohl unter einander, feener praparict man
aud) ¢inige Piftacien fo wle die Mandeln, und thue

Rets fie
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fie audy dagu.  Nady diefem Fan man von den Nane
Deln etypas diinne uber dag Unterblatt feeichen, tvies
Det einen ausgerolten Telg Daruber legen, Denn efne
gemachte Sadhen ubergeftrichen und einen Teig daee
nber, bierauf von den Piftacien eingefeichen und wies
der efnen diinnen Telg Dariber gelegt, und o nodh
einmal eins ums anbére, aber allernal einen dinnen
Deckelteia dargwifchen, Das Lesite oder Oberfte muf
audy ein@eckel von Telg fepn.  Suleht 1wird en glevs
ficher Rand herum gemadyt, und eine Stunde lang
gang langfam gebacfen, il man es in cinem Backe
‘ofen gar machen, fo wird es mit einem Bogen Papice
auf efn Blech verfertigt, und foim Ofen gar gemady,
doch darf der Ofen nicht allsubelfi fepn, Damit es vedht
durdibacfen und nicht verbrennen Fan 3 audy folf die
Sorte nath Dem Backen glacivt, oder aud) natuelf
gelaffen werden, weldyes in eines jeden Belieben freht.

26. ABie cine Mandeltoste im Teig 2

an Fan o vie! Nandeln nchmen, nachdem than
eine Torte madhen will, folche Elein ftoffen, alsdanm
Balb fovfel geriebenen Rucfer, geftoffenen Simmet,
ofenmoafier, und nady Sutdunfen ein Sticklein
Butter dagu thun, Diefes alles jufammen auf dem
Seuer ein wenia abruhren, und binfesen, Daf ¢s Falt
titd, Dernadh cinen tweithen abgeftoffencn Teig auf
folgende Act verfertigen: LBenn man nemlich ohnges
fadr ein Halb Pfund abaeriebene LButter mit einigen
£offeln voll fuffen Nahm und 3 bis 4 Eperdottern wobl
gufammen abeubet, aber nidt auf dem Feuer, alss
dann fo viel fein SNebI hinein frofit und frampft, daf
der Tela aufDem BackHfd ferner roobl burdygearbeitet
weden Fan,  Hicvaus ried nun eine Torte sugeridy
fef,
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Wﬂnm tet, weldye wobl gebacfen, mit Jucker und Rofens
fieidyen, i oaffer glacivt voerden muf, fo ift fie fectig. :
e%r:?r: %Tf: 27, YOie eine Torte von bittern NWiandeln ?
richen wbng Man nimmt auf 5 vieveel Bfund fuffer Mandeln
o iy = levtel SPfund bittere Mandeln, 3 vievtel Pfund ges
iehentiny ~ elebene Citeonenfhalen, bereitet {oldyes behoria mit
ot 18 Cpern und 1aft8 in einem Model backen.  Oder
iy e8 Bonnen audy die Mandeln mit etlichen Syerdoteern,
e Gy einem Stircf Butter und dem geborigen Sucker abe
indnn®  geftoffen und in Teig gebacfen werden,

ﬁ?;];};;f:; 28. Wie werden aber Nandelcorteletchen

CH L R ? :

, Damltes _ gemadhe ?

1 ol Man nimme 1 Pfund abgevicbene Rutter, alds

vaidie  Dann reibt man nac) und nach 8 bis yo Cperdotteg
\Bdidet  Dagu, thut feener Sucfer nady Sutdunben, eln Balb

i *Prund fein geftoffene Mandeln und ein wenig Wein
g daran, tubrt foldies vobl unter einander, denn Fus
indbme Tesst 1 Pfund fein durchgeficbre weiffe Starfe dagu
o, e gecubrt, Nadh dlefem Fan man Fleine Paftetgenmidel
i Qe it Butter befteeidhen, mit fein geriebenem Brode bes
(i Gt ftreuen, von dem Angerubreen Hinein fehiitten und
apofts  bacen laffen.  MBenn man twill, fo Ean man das
a gl Sverweip ju einem freifen Sehaum [hlagen, utest

g Dagu rithren, und auf diefe Yvt audh in einem grofen
m?fd?pﬁw Model backen.
op A0 29. Und wie efne Citronen - Njandeltorte ?

ot
::%’wfr, g Diersu muf man 18 Enerdotter nehmen, von

i M 12 Cyern das Weiffe auffeden, alsdann die 18 Enyers
g Dofter mit 3 vlertel Pfund fein gericbenem JucFer bes
et ndig nach einer Seite vecht dicke riibren, bis es gd)
cREl) | és
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Bebet, Dernad) 4 Loth fein Diehl, x Pfund fein geftofs g
fene abgefdhalte SDrandeln und 3 bis 4 geviebene Ttros ,-
nen{chalen Dagu viihren, und in einem bievgu suberels g
teten SDlodel backen, fo iff ¢8 vecht und gut. g
30, YOfe wird eine Torte von andel- Rabm | af
veifertiget ? | Tl

&8 wird 1 Pfund Bandeln fo fein als Mehl ges | WY

|

ftoffen und mif faffer Milch durdy ein Plein Sich aeo | W
ftridhen, was aber nidyt durchgebe, toieder gefiofjen, -
bis alled Hindureh ift, und. dag Durchgefteichene muf | Hil
gecht OIcE feyn.  Hernady Fan man foldes mitSucer | &
und Rimmet Fohen und beftandig tuhren, biseSein | !
rechter dicfer Rahm wird, alsdann [afe mans Falt. | W
toerden, vetfertiget es mit einem Nantelteig gu cineg | W0
Torte, befireidyts mit Johannisbeerfaft, und bacfts | b
gehorig Im Ofen. | dm

. . ¢ e [ {1h1t
31, YOie eine fuffe Dlactectoree ? \

Dan pflegt von SDehl und Spern einen Telgons | “
sumadhen, gu 6 oder 8 Stucken 1 fhneiden, eined | B
Derfelben gu einem runden Plas ausumalgern, ein
Paftetenbled) mit Mehl su befireuen , diefen Plas -]
Darauf ju legen, felbigen uber und uber mit gerichmols | u
ener Butter gu beftreicdhen , Jimmet, Jucker, Rofinen ‘ I
und gefioffene in Malvafier aelegene Mandeln dacauf | |,
3t fteuen, einen andern Plag rieder ousumwalgeen, i
diefe Stucke damit gu iiberfegen, foldhen gleidh dem o
erften u beftreidien und su beleaen, und diefes muf -d.
5 big 7 mal wiedeeholt werden, nadhdem nemlich dee F|N
%et’g_in biel oder twenige Stucfe getheilt tworden. ‘:."
Endlid) wied die leste Fulle toieder mit elnem Plas T.m.
bet_)ec’ft, felbiger mit einem exPlopften Syerdotter ubers i“-ti
fEcichen, und alfo gebacken, fo aibtes ein gutes Geridte. ’EF:T“

32,
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32, YOle eine Svansdfifche Tovre ?

Man nehime 20 Loth Mehl und 12 £6th sart ge-
floffenen RQucker, mifhe beydes unter einander, {chutte
ein halb Pfund serlofiene Butter und 3 Loffel voll
Rofentoafer dagu, mache das DMehl nebit Dem Jucker
und der Butter damit ju einem Telg, theile ihn in2
Fheile, laffe folhen 1ol erfraren, walgere den eis
nen THeil zu einem runden‘Plag und fege nadyfiehende
Qulle davanf: Han muf die sBrofamen von einer
Semmel, {o viel belicbig, inWMalvafice roeichen, abs
gegoaene und gefioffene Mandeln, tvie aud) Jimmet
darunter thun, Diefes alles unter ¢inander mengen,
und twenn ¢s auf den unteen Plas diefes Telges geleat
toorden, Den librigen andern Theil Des Teiges, nadye
derm man ihn guvor erlich ausaefhnitten hat, dare
1iber fchlagen , ihn mit dem Gelben von einem &y
uberfteeichen, und im Ofen bacten laffen,

33. Und wie voird eine foldye Torte von aufs
gesogenem Tefg verfevtiger? '

Man Fan von {chbnem Mepl, warmen Waffer,
und einem guten Theil serlaffener frifher Butter eie
nen Telg anmadhen, aber foldyen cedht abarbeiten,
bamit ex fich vom Tifeh fchelen und blattern moge,
Bierauf 3u Fleinen Stirctlein {dyneiden, Blattlein dars
aus talaern, die fich fo dunne, als man will, von
einander 3iehen laffen, alsdann eine holzerne Schifs
fel uber efnen Hafen umftucgen , fie mit Schmals
{chmieven, Den Teig fo dinne als ¢8 feyn Fan daruber
gichen, fo viel Blattlein auf einander legen, daf fie
Singers dicEe liegen, ein jedes Blattlein aber juvor
mit gerfhmoljence feifher Butter oder @'d)ma!fﬁt bes

reis
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fivdichen,  Nady diefem wird die Schirffet auf den
Zifdy gefest , und nady felbiger Der Telg fein tund
Perum mit einem Beiffen Meffer abgefdhnitten. Wan
muf (G0 aber guceft ein twenig ubermwalgern , damit
er fchon gleich, und nicht an einem Orte dicker als
am andern witd, die Schiffel roleder davauf fHirgen,
abfdhneiden , lemlidy groffe Spiten-Schnaupen, odee
Rofentveife Hecum {hneiden, auf ein mit Butter bes
ftrichenes Papler legen und im Ofen bacfen, foheben
fich die Blattlein hod) auf, und gehen von einander,
Man pfiegt audy, wenn man will, eine Fule davein
su machen , Dabey aber ift su merfen, daf wenn man
Den Teig aieht , folches in einer roarmen Stube ges
{cheBen mirffes ebe ev aber evarbeitet toitd, mup e
eine YBeile guvor in der Kalte liegen, aud) an einem
Falten Ort dollends ausgemalgert voerden, - Lenn
Paftetlein daraus gemadht werden follen, {0 1oird dee
Feig, wenn et von der Schuffel abgenommen wird,
fiber einandet, etwann ¢ines Fleinen Arms dicke, ges
icfelt, Daf er ¢in langer Strichel werde , davon
Fonnen Stucklein, fo grof alg die Paftetaen feyn follen,
gefdhnitten, an der Kalte freif gemadyt, und Hernady
aufgefest werden. . Den Telg aber muf man algs
dann nidht mebr in den Handen arbeiten, fondern aug
genblicElich auffesen 3 il man aber frangofifde
RKrapfen daraus formiven, pflegt man ein Stucfgen
eines Singers dicke heeab su fchneiden, nad) dev Breite
gu efnem Plag ausgurwalgern, darein su fullen, was
man will, fodann tofe ein iberfchlagenes Paftetgen
uber einander su fhlagen, fchon zierlidy Sduppene
toeife ausguidynetden, im Ofen bacfen ju lafjen, und
mit tuplem Shmalz su befteeichen.

34, Bie
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34. DDie ferner mit einem voeiffen Uebersng ?

Nachdem man guvoe einen guten Theil vecht
micben Teig oder Blatterteig bereitet Hat, alsdann
werden davon 10 bis 12 Kuchen dDitnn und rund auss
gewvalgert, und groar o breit als die Torte feyn foll,
felbige auf ein Blech geleat, im Ofen gebacfen, odee
aud) nady und nady in einer Tovtenpfanne gar ges
madyt, Bernad bingelegt, daf fie Falt werden. Nach
Diefem legt man erftlicdy einen Queben auf eine platte
Sdynffel odet efrien Teller, Bernadh fireicht man tiber
den Kudhen gany dunne eingemachte Sadyen, legt
¢inen andern Kudhen dacauf, drickt mit dem Vobden
oon einer andern platten Schuffel feft darauf nieder,
fteeicht rofeder eine andere GSorte eingemadyter Sachen .
gan durine daciiber, alsdann mwieder einen Rudhen,
und fo fort, bis feine Derfelben mebr vorhanden find,
und ¢ hod) genug ift 5 ferner fhneidet man den Rand
zund berum egal, glatt und eben ab, macht eine roeiffe
Glace, die vecht ftark undfieif ift, ftreicht damit oben
daruber Her und sund Herum vecht fauber und glate
an, glerts mit buntem Streugucker und aefdinittenee
Sucade fchon aug, und 1a6ts nue in der Wdrme odee
gegen Dem Fener anteocknen, o fieht ¢8 febr fdhon
aus und ift vecht gut.

35. YDie eine LYeapolitanifdye Torte?

SMan pflegt ein Halb Pfund abgegogene Mandeln
glemlidy grob ju fioffen, einen Halben LebPudyen auf
einem Neibeifen 3u reiben , eingemachte Citronens
fchalen totieflich aber nidyt gar su Flein gu febneiden,
2 flein geftoffene Mufcatenniiffe, aud) siemlich vlel
grob geftoffenen Sucfer dogu gu thun,  Diefes ach

it
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swird mit einem DicE gefottenen §ucfer, Der an einer
eingemachten Citrone gevefen, r)utyfd)ffeud)t getade,
voolyl unter einander gerubre, fn eine Tocte, Die ents
soeber don Mandelz oder einen andeen feinen Telg
aemadst i, gefille, und oben auf die Sulle legt man
danne Sehnitticin von eingemadhten Citconenfchalen,
Gt die Sorte von Mandelteig, Fan ein {chones €is

vavauf gemadyt toerden,
36.. 1Ind wie werden Englindifdye Tovten
beveitet ?

Man nehime x Phund fehon Mebl, 1 Pfund g

piebenen Sucfer und 15 Ener, die Halfte des Enroes

fes abet Fan Davon gethan weeden, und bdie Eyer mufe
fen toobl eine halbe Stunde lang gequerltfepn. Hiew
ouf pflegt man eeftlich den Jucker, hernad) das Mehl
dargu ju thun, folches beftandig mit einem Loffel gu
idhlagen, ein wenig Nofenmwaffer, ein paac Loffel Hol
Reifmehl und etrvas Fenchel davein gu fchucten, feve
ner Butter s serlaffen und die Fovmen damit gu bes
ftreichen , fonft Fonnen fie nidt Hevaus genommen
werden, Der Telg muf audh ftarf feyn, damit man
in mit einem £offel ausnehmen Ean,  Endlid) wers
ben die Formen Halb voll gemadht, in den Ofen ges
fetst und fein gelblicht gebacken.

37, YOie eine Leipsiger Torte?

sMan Fan ein Halb Pfund Butter nehmen, foldye

a1 einem Schaume culren, ein Halb Pfund pavt ges
floffene Standeln dagu thun, alsdann dag Selbe von
1o Gpern, und gmar eines nady dem anbdern, tofe aud)
6 gange Eyer daran {dhlagen , und o diefes gefdheben,
fhittet man 3 LofFel voll Rabm, 3 Loffel voll Defen,
Mufcatens
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%qucater.b!utb, eln vocnig Saly und die Schale von
einer Citrone flein gefdynitten daran.  Sulest wicd
diefes mit Sucker fuffe gemadyt, weldpes nfmaefaf)t
ein viertel ﬂ.\ﬂmb fenn muﬁ, alles gufammen gevubre,
dicf genug gemacht, in ¢ine Form gegofien und ges
bacfen, fo {ft s vecht.

38. YDie etne Torte Crocando ?

Mtan muf obngefade ein Halb Prund {dhon Nebi
und Palb foviel fein geftoffenen Sucfer nehmen, felbis
ges auf einem Backtifh jufammen mengen, ein 1es
nig gerlaffene Butter darein {chutten, mit 1 vder 2
Flein gefdhlagenen Epern gu ¢inem Telg anenbren,
roobl Durcharbeiten , den Teig einige @tunben liegen
Iaffen, damit er ucf) recht durchgieben moge, alsdann
foieder wobl Durcharbeiten, daf ¢s ein vecht giemlich
feifer Teig titd, hernadh 2 gleiche Gt‘)uﬂeln nefimen,
folche auf die unterfte Seite uberall mit efn toenig
abgePlaeter Butter oder frifdhem Spect befhmieren,
pon Dem Sucfertetq gang dunne ausrolien, felbigen
uber die eine @cf)uﬂel fhlagen, mit dem ERanDe Hon
der Schirffel den Telg rund herum glatt abfdhneiden,
audy den Rand ein wenig Jackentveife auﬁfcfmeibcn,
in einem Bacfofen, der nicht mehr qu heif ift, ein
toenig bacfen laffen, Bierauf die Schuffel fo verPebre
oder umgeftinyt auf ein Blech fesen , e¢inen Bogen
Papier unten einlegen, oder einen Bogen Papier in
eine Tortenpfanne thun, die Schuiffel darauf decten,
es alfo gar machen, allein flavPe Hise Fan es nicht
feiden, und wenn eﬁ Bart, gelblicht und {dyon ift, ¢8
bemus _nebmen, audy folches, Damit es nidyt erbres
dyen mdge, behende von der Schuffel madpen. Mt
ben andern Schuffeln m@mbrt man ¢ben o, Der %eig

8 abee
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aber muf, woenn et jdon auf der Schirffel gemadht if,
ettoas iertich und bunt, fo gut als man Fan, ausger
{chnitten werden, und Diefes toitd gum Deckel geo
braudyt, IBenn nunalies o weit fertig ift, Ean man
den unteefien Boden auf eine flade Sehuffel leaen,
cine Stunde vor der Mablaeit eingemacte Sadhen
datein thun, was man nemlich Haben Fan, den auss
gefdhnittenen Deckel dariber DecEen, ein voenig Sucker
dactiber reiben, fo Ift ¢8 vecht. Man pflege auch von
diefem Suekertelg gang diinne in Fleine Daftetenfors
me 3u thun, folches davinnen gar subacken , mit eine
gemachten Sadjen auggufireidhen, und die rocando
damit u gavnicen, aud ichone Piramiden davon auf
folgenDe vt gu verfertigen: Man macht nemlich, wie
vorher, einen Boden oder Unterblatt, Hernady wid
¢in Papier oben fpisig und unten breit, nad der Sroffe
und Hoke als die Pyramiden toerden follen, gefdinite
ten, ¢in Blech fauber vein gemadt, auch befdymiet,
' dinne ausgeroliter Teig nady dem Paplernen Muftee
darauf gelegt, darnady abaefnitten, fo viel Stucke
nemlich al8 man 3u gebrauben gedentt, algdann Fan
man diefe Stiicke audy etwas bunt ausfdneiden, in
elnen verfdhlagenen Backofen alfo gar oder hart roets
den laffen, und wenn e8 angevichtet werden foll, in
das Unterblatt eingemadhte Sadyen thun, denn biee
Stiicke creusiveife dacauf fegen, und oben DieSpiben
efn wenig gufammen befejtigen , Damit es feft fiehen
moge, fo fieht ¢8 recht gut aus,

39. YO1{e eine Toree admirable ?

Hiersu pficat man cine blecheene Schuffel 31
nebmen, alsdann ein paar Oblatenfuchen efn wenig
angufeuchien, damit fie fich biegen laffen, foldhe untin
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{n bie @d)uﬁ 1 Tegen, doch alfo, Daf der Rand von
der &dhuffel einen ”‘finqerbmmw bleiben moge, biers
auf 4 dicke@teiemen von gubereitetom felnemButters
tefg, einen Singer breit und hoch su fhneiden, fulchye
creustoelfe ibee die Schisffel gu legen, Daf 8 Scken
Peraus Eormen , und Denn in eine jede Ecfe befondere
emgemacbfe\.,ad\en 3u thun, von 6 Epern das IWeiffe
gu cinem fieifen Schaum ju {d}mgen davon einen
faubeen Rand um die verfertigte Tovte ju fesen, mit
geriebenem feinemBucter um denSchuffelvand herum
au beftreuen, und cedentlich bacten gu laffen.  Obder,
man Fan evftlich ein Unterblatt von gutem *Blatterteig
in efne Sortenpfanne oder auf cinen Bogen Papier
machen, und darauf eine Sotte eingemadite Sadyen
gang ditnne uberftreichen, diefes mit Oblaten bedecen,
algdann twieder eine andere Sorte Eingemadites daes
auf, Beenad wieder Oblaten daruber thun, und dies
fes wird o viel und fo Hoch als man e verlangt, ges
macht, efn ausaefchnittener Deckel Davitber gefegt und
im Ofen gebacten, foift es audd redt.

40, YOie eine agbgetriebene Torte ?

Man nimmt ein ‘J.\funb gefiebten Jucker in einen
Hafen, {dlagt 10 gange Eyer darein, giefit o viel
frifdyes Waffer, al8 su einem @nerfud)en genommen
1ofrd, Dagu, rubrt es cire gute Stunde aufeiner Selte,
Bernad) thut man 1Pfund vieveckig gefdynittene Mans
Deln in Mlehl, ungetriftert in den abgernfrten Bucker
und Cyer davan, vubre ¢s unter einander, fct)uttet ¢8
in ein mit Butter befhmiertes flacies c3‘01ten!:»{attlein,
madt den Neif Herum und 1668 im Ofen bacfen,

41. YOfe cine Carmeliter s Torte? :
an Fan 18 Syer, anderthalb Pund gefiebtcs
©88 2 feines
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feines Meh!, anderthatb Pfund SJuckee, Flein gefchnite
tene und geftoffene Cardameinen, ¢in voenig gefioffes
nen Anis , Fendel, Jimmet, mie auch ein vieetel
spfund Citronat nehmen, und auf folgende LBeife jus
gichten, als: DasMehl wird ein wenig auf den Ofen
gefent, der Jucker gerieben und gefiebt, alsdaun quetlt
wnan die Gper eine viertel Stunde lang in einem Hae
fen, oieBt fie Hernach in einen aeglafeten apf, veibt
fie darinnen ab, fhuttet den Jucfer nad) und nadh
Dagu, big ev vollig Darunter gerieben, ievauf Pan das
Sehl audh fo Loffelweif davunter gevicben foerden, und
foldyes muf eine Stunde lang gefchehen.  Nadh Dies
fem thut man das Serofirge und die Citronen dacein,
nimmt blecherne Sormen , beftreicht fie mit geclaffence
Rutter, tragt die Formen und den Napf mit dem e
giebenen gum BecFen, fllt Diefelbe Halb voll, fafe
fie gefdoind in_den Ofen {chieben und eine Stunde
fang bacfen. Benn Das Brod aus dem Ofen gethan
worden, o ift ¢3 recht, wenn Die Formen Dinein g¢s

fest toerden,
42. Yie eine Linger Torte mit 3immet?

Diefe ird auf folgende Aet perfertigt, twenn
man nemlich 3 vlertel Pfund Butter wobl abtreibt,
nady und nadh o Eperdottern daveln cubrt, wie aud)
¢in Balb Pfund Elein geftoffene Wandeln nebft einem
Balben Pfund gefiebten JucFer und2 foth geftoffenen
Rimmet. Wenn 8 nun in allem eine Stunde lang
gerufet toorden, Fan man 3 piertel Tfund Aeh! dacs
unter veiben , cin flaches Tortenblattgen nebft Dem
Reif beftceichen , Den Boden eines Haiben Meifers
viicfen dicke aufftveichen, ifn mit efnem gefottenen Ribl

feln fillen, vom andeen Leig ¢in abgeradeltes Gatter
! o
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madyen, ¢8 langfam backen laffen, und cin €is darr
fiber machen, fo ift e vedht. :

43. YOi¢ eine Ollapodrid s Torte ?

&8 toied eine Sovte von braun gebackenem Tels
I ge oder von Marcipan, roie folcher bep den Citronens
imh - oder MarcipansTorten befchricben und dafelbft nadye
Wi gufeben ift, verfersigt, felbiger Stuckieif oder an
cinem Sitiick eine groffe Torte daraus formire, und
I yoenn ex in dem Ofen ¢in twenig abgetrocknet rorden,
mdr  Deffelben Boden mit Praftiger SDtandelfiille gefullt.
Ml Nach diefem plegt man allerley in Bucker eingemadite
oty Srichten und urgeln, als Prerfiche, Apricofen,
e Rufeatellerbivne, Ouitten, Eleine Pomerangen, Citros
mitel  nat, Citronens und Pomerangenidalen, eingemadys
bodl | ten Sacktul und Wegwarten, weldhes alfo von eine
de®s  ander gefchnitten werdentan, daf alles eineclen Seoffe
Ofngt  befomme, davan gu legen, Beenady, wenn die Torte
afie it dergleihen eingemachten Sadhen intwendig gans
' fiberlegt oorden, fie oben ¢benfalls mit eingemadhten
. Jobannisbeerlein, Pomerangenbliithe, Saurad),
imntl D, g, qu beftecEen und ausgugicen, dagwifden abee
mit weiffen Piftacienniifleic su beftreuen, und mie
einander noch ein toenig in den Ofen ju fesen.

44. YOie eine Yiener SchmalssTorte?

Man Fan ein Halb Plund frifches Schmals {dhon
sty flaumig abtreiben, 8 Gperdotter und 2 gange Eyer
Al Davein iihren, tie audh ein Halb Pfund Flein ga¢fiofe
gy fene Mandeln, e eine gange Stunde vibren, Flein
i Sefbrittene Limonienfdjalen darunter thun, mit drey
(  Bierling fdhon Mep! unter einander rihren, ein flas

e ;
8 ches Tovtenblittaen nebmen, den Boden auffteeidien,
o €88 3 ¢
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996 et
¢8 mit eingemadyten Sacyen fllen, bom andern Telg
ein Gsatter machen, und ¢8 i Ofen backen laffen.

45, YOie eine SandsTorre?

Man tihre @ Plund ausgemafdene Butter ju
einem Sdhaum Ahlage nach und nady 1o Eer nebf
1 Wfund Plein geftoffenen Sucker und Eitronenfthalea
dagu, tiliee ein hatb Phund €tark - oder ander Mehl
bacunter, und laffe es Yanafam in ciner Sorme backen,
Ober man fan r Pfund Butter ju emem Schaum
viibren, das Selbe von 7 Evern nach und nad) dawe
ein fchlagen , Bernady ein Pund fefnen geftoffenen
Sucfer und die Sehale von einer Citrone, wie aud
ein Pfund StavEmebl dargu thun, einen Schneevon
s Gern {hlagen, darein fdutten, eine Forme mif
RButter ausfhmicren , fie damit anfillen und lange
fam backen laffen, fo voicd fie vecht fhon twerden,

46, YOte eine Torte von weiffer Stirke?

Man pfleat 8 frifdie Eoer su nefmen , dag Gelbe
won foldyen inefne ticfe fteinerne Sehuffel, und das
NW3eiffe in eine flache ginnerne Schuffel befonders aus
sufthlagen , afsdann dle Eyerdotter erftlich Elein su
ibren, 1Pfund geriebenen und durchaefiebten Suckee
nach und nady bey Handen voll {mmer nady einer
Geite Hinein gu vabren, aud) einen Loffel voll Rofens
waffer und geftoffene Cardamomen dDarunter ju mens
aen, Das ESnermeif gu einem freifen Scdhaum gu {hins
gen, Dagu gu rithren, suleac 1 Halb Pfund feine weiffe
durchgefichte &tarPe bey Hinden voll Dariber Her ju
ﬂ‘reuzn, denn nue gang aemadhlich unter einander ju
tubven, bievauf fogfeich in efne cingerichtete Ferme,
weldye in dev Mitte ein Rohr at, und nach dieferm
Cinfos
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P LRI E  ese adt
Cinfat eingerichtet ift, su thun, und in einer Tots
tenpfanne gu bacen.  Allein beym Ausbacten iff
wobl u merfen, Daf gleich anfanglich unten ein tes
nig fravfer Feuer als oben feyn mufi, Damit ¢s gleich
sue Hebung getricben werde, indem fonft die toeife
Starke u fallen beginnet, und die Forte nidht gut
ausfalt, Heenady toenn mon fieht , dap die
Qorte recht in der Hebung ift, Fan Das Feuer unfen
audh ein wenio gemindert werden, damit fie nidt
verbrennen moge, oben darf nuy fiets eln mittelmafe
figes gelindes Feuer feyn,fodann (aft mans fein lange
fam gar ausbacfen, thuts aus ver Sorme, fo wied
dle Dorte et (hin werden, Die Forme aber muf
nicht 3u voll gegoffen werden,, fonft fauft fic im bas
cEen niber, und foidyes ift nicht gut.

47. YOfe eine Lnglandifdye Mildy - Torte ?

Dan vecfertige vorher einen gebeannten Teig
pon feinem DB und ein wenig Butter, madhe ¢ine
Sorm toie eine blecheene ManDdeltorten s Forme, odet
twas man fonft vor ein Dodel belebet, und givar tols
fe man etfilich dasUnterblatt fo breit und disnne aus,
als ¢s nothig if, alsdann mache man ¢inen faubern
Rand Berum , {0 fein und glestich ol8 e nur immer
moglich , und atwae toie man einen Nand um eine
Siyiffel su macdhen pflegt. €8 muf foiches auf ele
nen Bogen Papier bereitet, und damit auf ein Blech,
fo-¢8 in den Ofen foll, odec in eine Tortenpfanne ges
feet terden; Dievauf nimme man, nady Gutduns
Fen ober Groffe e Sorte, eln paar Loffel voll Mehl,
iy und Rahm, Cyer, Sucker, Simmet und ges
viebene Citronenfchalen’, tibrt alles toohl an, toie
man {onf eine gebackene SMildy anguriibren pfieat,

S8 4 fhts

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




"'\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

e — o e T T oo et

998 XIX Abfdynite,

fehutte folthes in Den Teig und laffe ¢ bacfen, Dies
feSorte fan audy griin gubereitet oerden , wenn man
nemlich nadhy Sutdunfen gefochten Spinat Flein hackt
oder fiofit, felbigen mit ein voenio Rabm durd) einen
Geiber fireidht, und diefes u der angeribreen Mildh
thut, fo fallt ¢s audy redyt gut aus.

48. YOMe cine fransdfifche Rabm - Torte?

Man muf ein. Biertelpfund Mandeln ftoffen,
felbige durd) ein@ieb mit einem Haiben Maas Rabhm
fdlagen, fie unter beftandigem tUmeibren bey geling
dem Seuer Fodyen laffen, bernach, mwenn alies Halb
eingeBocit ift, 4 Eyerdotter davein thun, und fie toies
Der umrubren.  YWenn man nun fieht, daf der
Rahm dicE wird, Ban man ein Viertelpfund Sucker
und ein wenig Saly davein werfen, denfelben in els
ne mit Butter beftrichene Schuffel thun, einen Bos
Den von feinem dinnen Teige mit elnem {dymalen
Rande in einer Sortenpfanne madhen, den Rahm
Darein fhutten, fo daf er nicht su dicke fep, einges
madite Citronenfdialen veiben , foldye davan thun,
und Ddi¢ Torte anfireidhen. Wsenn fie nun gar ift,
witd fie mit feinem Jucker nberftreut, und Pomes
rangenbluth » Aaffer Hinein gefchiicet, fo ift fie alss
bann fertig. '

49. YVie eine Brod:Torte?

Man nehme 6 altacbackene Semmeln, teibe fie
eecht art auf einem Relbeifen, fhlage nach und nad
16 Cyer Daran, riihre ¢s wobl unter einander, thue
eln. Balbes Pund Rucker und etmes von feifdhen
wutflic) gefchnittenen Citvonenichalen dacunter, fhiite
ke einen Halben Schoppen Mildh oder firffen mabn;,
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ein wenlg Rofenroaffer, toie audy ein Bievtelpfund
gefchmolzene Butter davan, vithre alles vobl untee
einander, made einen Butterteig an, walgere ihn
aus, lege ibn in eine Tovtenforme, gieffe obigen Teig
darein, und laffe ihn in einem Backofen abbacken.

50, YDie aber cine Sdwarsbrods Tovte?

Man nimme 12 Eyer, thut von 6 das ABeibe
ab, alsdann fhlagt man die Eyer in einem Hafen
mit einer fieifen Ruthe, bis fie gang dicke werden,
toleft ein Balb Pfund fein geriebenen Jucfer darein,
1und (hlaat es wieder cine gute Weile, ABenn fols
dhes gefdiehen, muf man 12 Lotfy Elein geftoffene uns
aefchaite Mandein dagu thun, Hein rubren, das
WWeifie ju einem freifen Schaum machen, aud) dars

‘su thun, und gulest 18 Loth geriebenes [hivary Roe

cEenbrod Hinein ithren, dody darf ¢8 mit dem NRos
cEenbrode ja nidyt viel geiihrt werden, fonft mod)s
ten Die Gyer von der Saure Des Brods wieder dins
ne und die Torte ju feft roerden, fondern wenn das
SBeod nur eben bey Handenvoll hinein geftrent und
durchgerifret voorden, fo muf ¢s fogleich in eine hiers
#u eingeridytete Forme gethan und langfam gebackén
verden. YBas von Citronen und Servirey dDargy
Fommen (oll, felbiges fteht in efnes jeden Belieben.
®oder : Man Fan 8 Ener und 10 Dotter nehmen,
folche mit einer fteifen Ruthe fo lange, big fie gang
Dick tvie ein Brey werden, {dlagen, bernadh ein Halb
Pfund fein geriebenen oder geftoffenen Sucfer dargu
thun und mieder fhlagen, alsbann ein Bievtelpfund
Fiein aeftoffene Mandeln, Gewurgnegelein, Mufcars
tennuf, Cardamomen nach Belieben, wie aud) eine
Balbe Tafel gerlebene Ehocolade nehmen, Diefes als

33 § ks,
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fes, und gulest 4 Lot gericben fhrary Rockenbrad,
untee einander riihren, cinen NReif oder Form dargu
perfertigen , und darinn mit guter Aufficyt backen,
fo toied die Torte vecht fchon ausfallen.

s1. YDie eine YWiener Difcuits Toree?

uf 1 Pfund Butter werden 14 Eper genomy
men, felbige in einem Hafen 2 Stunden fang auf efe
nee Seite abaefchlagen , damit fie fehon pflaumig
toerden; Sulest vihrt man ein Blecling fdhon Mehi
und ¢in Baib Pfund gefiebte Starfe roobl davein, bes
feeicht den gerodpnlichen Model mit Schmals, fthuts
tet-ihn Balb voll an, indem es aufgeht, und lafes
in ciner gelinden Hite gemadlich bacfen.

s2, YDie cine Yiener DrodsTorte?

Man pfleat 3u einer Torte 2 Hande voll gerles
benes Brod , fo auvor in guten Aein eingerveidyt
und wieder ausaedruckt worden, nebft efnem Phund
satt geftoffene Mandeln, gu nehmen , Heenady die
SMandeln und das Brod, audh ein Halb Prund ges
fiebten Rucker, Mufcatenblithe, gefioffene Serourgs
negelein, Jimmet, die Schalen von einer Linonie
Flein gefchnitten in ein tiefes Gefchive su thun, das
RKlare von 1o Eyern eine halbe Stunde lang Darein
su tubren, auch noch ¢in Bierling Meb! fo lange
darunter gu rubren, daf es vecht unter einander
Fommt, alsdann ein flaches Tortenblattgen fame dem
Reif mit Schmals gu beftreicdhen, den Boden aufgus
fivelchen , mit eingemadhten Salfen gu fillen , den
andern Telg u fpriken, e¢in Gatter ju madhen, und
Tangfam su backen, fo wird die Torte vecht fevn.
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53, YOie efne Torte von fauers {uffen Sachen?

&3 wird ¢in Glasg voll Citronens oder Traus
benfaft auf ein Biertelpfund Jucfer genommuten,, fols
des auf dem Feuer abgerihree, bis es auf die DHalfte
eingefocht ift, alsbann Ean man 6 Cyerdotter mit eis
nem oder anderthald Schoppen Rahm Elein fhiagen,
mit ein wenfg Butter, Jimmet , Orangenivaffer,
Sitronenfchalens, und fo mehr Jucker nothig feyn
mochte, sufammen auf dem Feuer rubren, bis ¢s
DicE witd, Heenach Falt roerden laffen, und mit ¢is
nem Blattertelg eine Torte dDavon verfertigen,

s4. X0ie efne Oblaten: Toute?

Man nimmt ¢in Halb Pfund Mandeln, veibt
fie Blein, thut 1 ot RAmmet, ein Ha'b Loth Sevonrye
negelein, efn Halb Phund Flein geftofenen Jucker,
¢in Bt Soth Drufcatennuf, 1 Loth Mulcatenbluthe,
und ein BViertelpfund Sitronat, ingleichen von fianf
Gyern Das Peifie . die Sehale von ciner Citrone und
von einer fifjen Bomerange Dargu, die eine Halfte
davon wied gang Elein, die andere Halfte aber fangs
ficht aefchnitten, und foldes alles unter einander ger
pubet.  Nadhy biefern Ban man ein Bieh mit Buts
ter beftreichen, die Oblaten Darauf legen, einen Rand
von Teige Herum madyen, das Borhergehende auf die
Oblate thun, in ciner Hise gefchmwind backen laffen,
wenn ¢8 nun oben gelb vwird, fo iff ¢8 gut, endlich
1oied Der Rand bon Teige twieder abgemacht, fo fE
Die Torte fertig.

55, YOfe eine Butter »Tovte von fliffem Teige?

R einem Halben Pfund eb! pfieat man ¢in
Balb Prund Bucter ju nebmen, und nicht gar soey
gans
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g
gange Snerdotter unter Das Mehl gu eibren, Hernady | W
Die Butter darein ju fdyneiden, etivas weniges oy | il
ABein dargu ju gleffen, JucFer darunter ju rubren, | 19
alleg roobl untereinander su mwitfen, audguwalgern, |
elne Torte daraus gu verfestigen, ene Fulle von Jue | !
tfer, Rimmet, gebackten Nandeln und allerley feis | M
netm Gerotege Davein su machen, mit Cyern gu ubers | Jik
ficeichen, Elar gericbenen Simmet davauf ju fireuen, |

=
T

und im Ofen backen gu laffen. &8 Fonnen audh gleps | {6t
lich gefchnittene Blatter oder Krapfiein daraus berels 1
tet toerden. ‘

56, YOfe werden Butter » Tortlein von einem o

andern fliffen Teig verfertige ? i
|

Man Fan x Pfund Mebl, 20 Loth VButter, ein | it
Balbes Pfund Jucker nehmen, mit Eyeen einen Telg | ]

Daraus machen, und Eleine cunde Toretlein davon fore | il
miren, efnie Fille von MNandeln, Rofinen und Teiv | o
fanet davein verfertigen, und in einer Sortenpfanne | [
odet in einem Backofen, tie es beliebig, backen, o $

ift es redht.
57. Wie eine abgeriibrte gelbe Butter-Torte? ‘ \f

Man pfiegt 2 Pfund Butter in einem tiefen
tavf o lange u vibren, bis fie gang weif wicein | (i
Mildyrabm wird, Hernady 20 Eyerdotter, und yoae |y
einen nach Dem andern, daran gu {thlagen, folches f
famt dec Suffel in ein Faltes Faffer, oder in el .
nen %mln‘nenr@)met gu ftellen, denfelben halb ing. | iy
DWaffee bangen ju laffen, und, naddem die BVutter
{farL tworden {ft, ibn heraus gu nebmen, fo e8 abee
tm Sommer i, Fan man e (m Reller arbeiten, el mf
ne Achtel Mese Vebl, oder ein wenig mebr, au%f ein

pett

o
=
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e S
" b SBrett fdutten , die Butter mit den Eyeen darein
Wyt yoirfen, Damit es ein gelinder Teig twerden moge,
Gty o Blatter Daraus walgern, die Fille von eingemadys
ISiiyn  ten Sadhen, oder twas beliebig, auf den Boden fes
Sl on gen, Den Deckel auf ein Bledy oder Brett thun, ihn
Dol fy  fydn ausfchneiden oder ausdrcEen, felbinen uber Die
vty - Gulle fhlagen, beftreichen, im Ofen bacten lajjen,
f i, und, nadydem die Torte genug gebacken ift, eln weis
ta i fes odee tothes Eis daruber sichen, fo ift fie fertis.

Uﬂ 3 Dol S
A b 58. YOle eine franzdfifhe Durrers Torte?

Diefe Sovte Fan auf folgende Art verfertigt

! toerden, toenn man nemlid) ein Stuck frifdye Buts

: ter, 4 robe Cyerdotter, ein tenig Saly, Simmet,

Rutte, 61 ein weniq eingemadhte Citronenfdhalen und 2 MNacros

mim3y  nen ftofit, alles gufammen in einen feinen Teig {hlagt,

nhomfy  fie im Anridten mit Sucker und Pomeranzenblithe
mmdy  waffee begieffet, fo ift fie recht.

Lﬂ;";mn?: 59. YDie ferner efne Coppenbagifche Dutter-
, bagitn, Torte?

ol At Man muf 2 Pfund feifhe Butter geclafien ,
HeprCom paf die Milchy davon Fomme, e ein wenig fehen lafs
mmdfs  fen, damit das Uneine ficdh ouf Den Boden fesen
dinidn  moge, alsdann dasHelle herab gieffen, einen Bierr
myme Vg Bufcoten ftoffen odex veiben, ein wenig Rofene
y, fulfed waffer davan fdhistten, ¢8 nebft einem BVierling Jus
ber o cfer, Dem Selben von einer Citrone, siemlich viel ge.
il nd froffenen Rimmet, su dev durdgefeiheten Butter thun,
¢ Butie Diefes alles unter einander gum Fever feten, es 3u ele
)6 ol niem Qoch fieden laffen, aber beftandig rufren, und,
iten, O nadydem eg eine Weile gefotten, es vom Feuer wegs
aufe fesen, eineWelle fleben laffen, damit Die grofte @év
: ¢

putl

von ¢lnem
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| o

R ] € 1 —"-—'—
e Davon gebe, beenach 3 big 4 Eyerdotter Davein vuhs | poidn

ven, ein Stict Butterteig siemlich diinne auswale
aern, foldhen in eine mit Nebl beftreute Tortenpfane
ne legen, alédann die Fulle davauf, wie audy einen
ditnnen ausaefchnittenen eckel Davuber madyen ,
endlich mit Sucker befiveuen und bacfen laffen.

6o. Yie macht man Dusters Schlangen?

SMan nehme 12 Loth Dehl, 8 LothButter, ¢in
&y, 58oth Jucker, und ein wenig Iein, mache eis
nen Teia gufommerr, und lafie ibn ein yoenig tuben,
unterdeffen toivd nadifiehende Fiille verfertiget: sMan
fan Aepfel fhalen, fte in Butter {hrelffen, daf fie
ein venig weich werden, algdann fic ecfuplen Yaffen,
Mandeln EBlein {chineiden , Feinbecre toafchen , fie
suckern, Rimmet daran thun, olles unter ¢inander
mengen, den ‘Telg lanalidht machen, (hn einer Hand
breit auswalgern, die Fulle dDarauf legen , die eine
Geite mit Syern befipeichen , e dariiber fchlagen,
daf die glatte Seite in die Hohe Fommt, in dDer Mt
te ein fdymales MWitflein von Mandelseng nach dee
Lange dacauf legen, ¢8 mit elnem RrvicElein, tie ein
NRuckarad, gwicken, auf den Kepf ein Keonlein thun,
¢8 auf ein Blech in die Rundung, wie eine Schlans
8¢, legen, mit Eyern beftveichen, und ordentlich bas
cfen laffen.

61. Und wie fhffe Butrers Rudhlein?

€8 witd ein BViertelpfund Butter mit Rofene
waffer ausgeafden , cin Gy in ein Biertelpfund
Sehl aefhlagen, auch die Butter darunter gewirs
Fet, nad) Belleben geguckert, su Plasen, etrvan efs
nes Eleinen Fingers dicke ausgervalgert, hernad) uscrn
en
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ben ftlb:ge mit SModeln aufqegtfjni!t“n, Diefe ausge
fchnittene Blaiter mit cinem &y, meldhes mit Sucker
und Mofenivaffer vermifdht worden, beftrichen, auf
¢in mtt Mehl beftveuctes Blech ‘gelegt und gebas
¢fen.  Man pflegt auch, fo es beliebin, allerfey Ses
tourg, als aimmet, Mujeatennug und Eardamos
men, untee diefen Telg mit eingutvirfen, Dhernadye
ma@ diefe Butterfuchlein, wenn fie aus dem Ofen
Fommen mit Cpeen su uberfiveiden ., mit jarten
durdhaefiebten Rimmet u beftreuen, und beym Ofen
ertrocEnen 3u {nﬂ'ﬂn. Ooer: Man ﬁhmqt ein hals
bes Pfund Debl, 2 Eperdotter, fdhneidet ein Im!b
Pfund Butter Davein, witkt es alles unter einander
wobl ab, fduttet 2 n“w 3 Loffel voll guten YWein
varju, 5auwtﬁ nach Belicben, wirket es ab, wale
gert den Teig fo dick, alg ettva 2 ﬂ\?cﬂﬂuruhn fevn

ogen.  Deady diefem muf man mit den dargu ges
gnriqen Modeln allerley Laubs oder Blumverf dars
aus fhneiden, felbige auf ein Blech Tegen, und fie,
toife Die vorher bzfd}ri?benc bacEen. @inige nebmen
12 $oth ‘lﬂeﬁl 8 Loth Butter und 4 Loth Jucker ju
diefemn Telg, und berfertigen ihn au f Dme gefagte Hut.
Aus diefem Telg Eonnen m:tf) allegley Tovten, wie
audh mitMandeln gefullte Keapflein gemadyt werden.

62, YOie eine Eyers Torte?

Man laffe 12-Cper hart fieden , fehale felbige
alsbann ab, thue fie in frifch IWagze, nebme fie
oieder heraus, trockne fie awifthen 2 lefnenen Tir
dhern, fcfmeibe fie in Der Mitte vonelnander, nehme
Das Gpelbc beraus, das Weife aber lege man auf
einen Tifch, thue ¢in wenig Pecerfilie dagu, Hacke
¢8 5ufummen rooll, formive Hernach von blatterichs

tem
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tem Seige Die Forte in einer Tortenpfanne, lege auf
deren Roden ein toenig frifche Butter, auf felbige
aber dag Setbe der Eyer ordentlidy bey einander, und
bargwifden fireue man gebacFte Eitronade, das ges
hackte Weife der Sher daviiber, tourge es mit ein toes
nia Salg, fieeue fo viel Jucker, ald nothig ift, dare
auf, lege frifhe Butter daruber Hee, fchlieffe die Tos
te mit einem ecfel von eben dem blatterichten Tele
ge, madhe einen Nand herum , beftreiche ifhn mit ges
Flopftem Epe, und laffe die Torte im Ofen gar bas
cen. Benn fie nun gar ift, wicd fie auf eine Shufs
fel gefesset, und tarm angericheet,

63. YOie eine voeiffe Eyers Torte?

Man Fan das Aeifie von 15 Enern nehmen,
fie wobl serfhlagen, foldye ein Elein roenig falzen,
fo viel Milch, als dev gerBlopften Cyer, nebft einem
Balben Pfund geftoffenen Mandeln, darzu thun, fie
durch ein Sicb treiben, hernady alles gufammen mit
einem Balben Pfund Sucfer vermifden, einen Bos
Den, wie gu den andern Torten , verfertigen , und
felbige bacfen laffen. Hietbey ift nody su einnern,
baf Der Boden diefer Torte von Mebl und gangen
Eyern, oder aber von Mehl und lauter Eyerdottern,
mit Rofenroaffer und Jucker vermifdht, angemadt
mweeden mufie,

64. UInd wie eine Svansdfifdhe LyerLorte?

Man muf von ein wenig Butter und Eyerdots
tern, wie audy einem Stuck Sucker und Pomerane
gendluth » Paffer einen NRahm madien, folchen 3u
efnem feinen diinnenTeia in eine Tortenpfanne fdlas
gen, Den Rand davan {Hmal madhen, grune Citros
fnery
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von mandherlen guten Sorfen, 1007

nenjchalen davauf reiben, redyt backen lafien, und fie
fauber glaciven, o tivd fie gut fepn.

6s. YOfe eine Citronens Torte?

Nachdem die gelbe Sehalen von den Citronen
abgefhalt woeden, pfiegt man fie wie ein faures
Kraut u fdneiden, das Mark in ein Schilaen 3
thun, einguguckern, wie auch die gefchnittene Cityos
nen, fie uber Nacht frehen 3u laffen, ein halb L fund
SMandeln und ein wenig gericbenes Brod u hacken
ober su floffen, die in Sucfer getandene Citronen,
Mandeln und das Brod, audh noth mebr Sucker unsg
ter einander ju mifdhen, 3 Eyer daran su fhlagen,
den Gaft aber, den die Citronen gefest haben, das
von u laffen , und e¢in Malvafier dafliy daran ju
fdhuttens oder ¢s Fan aud) dag BViod In Wein ges
weid)t , afsdann eine Torte von fiffem ‘Buttertelg
aufaefest, die §ulle hinein getban, und oben darauf
von dem Sucfer und den gefhnittenen Sitronenfdhas
len geffreut werden. Nach diefem macht man von
dem Teig fo lang, als die Torte ift, runde AWBiefte
lein, Tegt fie Gitterseif gegen einander, daf lauter
vievecfigte Sodylein find, den Teig beftreidht man mit
Cherdottern,, flelit ibn in den Ofen, und Iaft folhen
fchon gelbe backen,

66. Und wie von cingemadyten Citronens
Sdalen ?

Man nimme cingemadite CitronenfFHalen, fo
biel afs beliebig, ft0ft folche mit Simmet, ein paae
iwiebacE und einem Halben Glas vol eingemachten
Saft, oder was man Bat, ju einem feinen elg,
alsdann davon eine Torte in feinen miwben, oder

et for
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feften, oder auch nadh Belieben in einen Blattertelg, %
1a6t fie robl bacfen, und richtet fie mit Orvangenbliue

men, toenn man fie bat, an. ( | '“ru:llfbhl
[ 3 : *.’rlr:l ]
67. YOie ferner von . gruner Litrone? Lm%@ag

®icfe Ban eben {0 wie eine Pomerangen» Torte | N,
perfertigt oerden . aber anfratt Der Piftacten muf | o mifn,

man eingemadyte Citeonenfchalen nehmen. 9, Q%ﬁ
B, et
oh. e o s Cors L Y i

Man muf 4 Loth frifthes Schmaly eine Halbe ey folfes
tunde lang, bis es nemlich roeiff voied, vubren, Hiers | fin, als
auf 6 aanse Gpee und 2 Eyerdotter, und givar eines | © fangfam |
LY nads dem anbdern, hinein fcblagen, ein halbes Pfund Gupe ausf

i SeBl, 3. oder 4.Loffel voll gute Sefen, 3 £ofFel ool | fhun, aldn

' Rofen~ oder immetroaffer, und 2 Loffel voll Mildye | dimNefe
rabm, alles nach und nach hinein riifren, den MWee | fifh U
el 1oobl mit Butter beftreichen, den Telg Hinein | dhniin
fihiitten, daf er ein toenig uber Halb voll weede, ihn | dnudel
auf den Ofen fesen, damit ex gehen moge, und fole | unter d
den eine Balbe Stunde bacfen laffen.  Man Pan | fHogned
audy 4. bis 6 foth Elein geftoffene Mondeln und Jwe | o W
cEer, {0 8 belieblg, Davan thun. Gl g

> r
69, XVie werden aber geviibrte Eletne Tdrts ﬁ'ﬂf‘” ub;gf
lein qemadht? )
n gemach dht b &

Man pfieat ein Halbes Pfund gutes Schmaly | o,
au vibren , 15 Gyer gu voarmen , x Pfund Mebl, | nitnny
o £5fFel voll Milchy, 7 Loffel voll Hefen, und o Loffel | nany
voll Juckee ju nehmen, Diefes alles unter einander gu | i hl'gm:r
viifren, ¢8 in Die mit Schmals beftvichene Model gu | By fyy
fullen, und gehorig gu backen, 1 1y iy

| ol Y
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© 0. YDie eine Rraft-Torte?

Man thut 1 Prund feinen Sucker in einen Hae
fen, und Elein gefhnittene Citronenfdalen dargu,
Betnady {hlagt man 6 Cner dardn, und von 16 Eyern
die Dottern, toeldhe aber vedt weif gefdhlagen wers
Den muffen , Bieeauf pflegt than fie mit ein wenig
2Anig, Sardamomen, wie auch von allen Serourgen
etvvas, ebenfals Darein ju thun, alsdann das ABeife
von den 16Cpern ju elnem SdHaum su fhlagen, fere
ner foldyes nebft '+ Pfund feinen Stacfmehl darsu ju
thun, alles gufammen in eine Sorme su {dhutten, und
¢s langfam bacfen 3u laffen. “ Obder: Man Fan 12
Sner ausfhlagen, das Aeife Davon auf einen Teller
thun, allein auf einmal iber 2 nid, alsdann mit
einem Meffer {hlagen, daf ¢s tie ¢in Schnee auss
fieht.  Unterdeffen miffen die 12 Eperdotter nebfF
einem Pfund wobloeftofienen’ und durchgefiebten Sus
¢fer und 2 Loffel voll Pomeransen« oder immetqeift,
unter einander 1wohl abgePocht, und {udann die ges
fhlageneEnermeif nach und nadh hinein gertibre were
Den.  Wenn nun die Eyer und der Sucker eine Halbe
Stunde gerubrt morden, und srwar fo, daf derelg
$Blafen beFommt, o nimmt man 1 Pfund Starks
mebl, und mengt ¢8 gleidfals dDavunter , ¢s darf
aber Der Teig mit dem Mehl nicht lange, fondern
nue fo viel, bis es recht unter einander Fomme, ges
wuhet werden,  Sobann muf audy in Adyt genoms
men weeden, Daf man im Rubren auf efner Seite
bleibt, Bierauf fhuttet man diefen Telg in einen mit
Butter beftridyenen Tortenmodel , big jur Helfte ,
feat hn in einen erbizten Ofen, und lafit ihn gang
Tangfam Dagken, €2 Fan audy, fo e8 beliebig, aes

Stt 2 fiofe
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fioenet Simmet und von ¢iner€itrone dieSdhale auf
cinem Seibeifen abgerieben, und folches darunter ges
wifdyt werden, fo iff ¢s auch vedyt.

71, Y0te eine Watronens Torte?

Man pfiegt einen rechten Nafronentelg ju mas
dyen, aber, wie gu den Makronen auf jedes Pfund
sMandeln 1 Pfund Jucker genommen wird, fo nimme
man sueTorte nue den halben Theil, indem es fonf
gar au fefte wird, und diefes ricd auf folgende At
gemadyt, oenn man nemlich 1 Pfund geftofiene Nane
deln mit einem Halben: oder Wicrtelpfund geriebenen
feinen Sucer in-einer Cafferole auf Dem Feuer ein roes
nig abrubre, daf es nidht mebe anklebet , aber doch
nicht 3u viel und gu frark, fonft wird es gu trockn,
alsdann Binfest , damit. es abfuble , bernad) das
Weifie von 6 Epeen ju einem freifen Schaum fchlagt,
folhes mit geriebenen Eitronenfdhalen und Flein ges
{dhnittener Sucabde unter einander vubret , bierauf
von feinem murben oder einem Butterteig ein Untevs
blatt oder Bobden in eine Sortenpfanne guridytet, den
Mand Berum fauber umbPraufet, fodann den Makros
nenteig Daruber Her, und gwar eines Eeinen Halben
Fingers dicke, einfteeidhet, aber ja nicht dicfer, denn

fonft bleibt es teigigt und Elebigt, Nad) diefem Fan |
man ¢s iberher fein glatt machen, ein Everweif; mit |

¢in oenig Sucer und Rofentwaifer Elein {dhlagen, dar
mit tbether fauber beftreichen, langfam bacfen lafs
fen, audh, fo man il fie gulest glaciven, und mit buns
tem Streupucter beftreuen, ip 1ird fie fchon und guts

72, YOle efne MarcipansTorte?
Man nehme 1 Plund grodlicht gefloffene Mans
veln, beveite 3 BievteIpfund Sucker und 6 Loth fhon
Wbl
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von mancherley gueen Torten, 1011

Mehl, treibe 6 Lot frifche Butter hubfd) pflaumig
ab, deucke Den &aft von einer Limonie darein, und
fhneide Die &Schalen Efein , thue Bernach die Mane
Deln und den Rucfer daveln, ribre es eine halbe
Etunde, Damit 8 untereinander Fommen moge, bes
veite alsdann ein flaches Tortenblattgen, befireiche
es mit ‘Butter, frreiche ein Theil von dem Telg Dara
auf, fulle es mit eingemadyten Salsen, und fprie
Den andern Teig, oder mache ein Gatter dariber,
fo ift es vecht.

73+ Y0le eine CitronatsTorte ?

Man Fan ein Halb Pund Citronat fo Flein als
Nudeln fdyneiden , folchen in eine Sehiiffel thun ,
cin toenig Wein davan fdhiitten, wofelbft er auffies
den muf, bievauf langlicht gefchnittene Mandeln
und Elein gefhnittene Sitvonenfdyalen darauf fireuen,
ihn toieder Ealt terden laffen, alsdann einen foinen
mitcben Telg nebmen , efne Sovte daraus verfirtie
gen, Den jubereiteten Citronat darein fillen , die
Lorte in Den Ofen feten, und fie fein abbacfen lafen.

74. U0fe eine Jucler:Torte?

Man nimmt 12 Eyer, und {dldgt fie ein
@tunde lang gang Blein , ribet @ Phund Sueker,
X Pfund ReifmeHl, Flein gefdynittene Shtronenfdhar
ien und ein fwenig Ynis dargu, Hernach Fan ein wes
nig Rofens und Jimmetwaffer davan gefdhuitter, und
alles wohl unterefrander geriifet werden.  Nadh
Diefem toird eine Soctenpfanne mit gerlaffener Buts
fer befividyen, der Teig dareln getban, in dem Ofen
gebacken, und endlich vor dem Auftragen nody Sur
cfer Davuber geftreut.
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| f'?'
5. XOte macht man ein CitronensDifcuit? | o

i &3 toird bas Glefbe von 12 Cern n eine grofs | 1 1l
it | fe tiefe Schuffel gefchlagen, foldhes erftlich Blein ges gprjswer'u‘_
B pipet, alsbann die Sdhale von 2. big 3 Citronen gin W

i | abgeticben, ¢in toenig Rofenwaffer, nebft efras ges | Euslen,
i fioffenen Cardemomen dagu gethan, ierauf 1 Pfued it 8

| geriebener felner Sucker nady und nach bey Handen | ot i I\1

H woll Binein gethan, und wenn alles darinnen {ft, fo lange {tlagen, D
il geriibret, bis es vecht rafch wird und fich Hebet, fecs | Tunkerd
ner das YWeife von 12 Cpern gu einem fleifen fiernadh D

!  Sdaum gefdlagen und fachte Dagu geriibee, | dufut
Nach diefem fleut man ju allerlest 1 Phund durdy | [ gifefen
gefiehte roeife Starke bey Handen woll hinein , v M iget
ret es gemadylidy unter einander , und Iafts dann | ol pijn
olelh in einer eingerichteten Goeme, tofe vorBer, | nefl b
Jangfam backen. &8 Fan in allerhand sleclichen Joes | mutiflg
men, als 3. €. als elne Sdnecke, eine Melone, in | Wny
einem blechernen SRande mit einem Robe, odep | i, ol

tvie man will, ausgebacken werden. Etbalre gf,bb
e, Sib
»6. YOie eine PomeransensTorte? : gy Ef:

1 mu

€3 twerden fo viel Pomerangen, als man nos |y oy

Big hat and ju gebraudhen vermeynt , genommen, | i i
alle Sdhalen davon abgemadyt, das Jnwendige iR | yfyysy
Sdyeiben oder Stircken gefchnitten, die Kerne Pees | iy,
aus gemadyt, mit SucFer, Jimmet, Flein gefdhnitbes | fyry s
nen Piftacien und gefioffenen Jmwicbact angemenget, | s b

' und alsdann Fan man eine Torte, ouf weldhe Art
man till, davon vecfectigen. 7h Un

B of
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von mancherley guten Torten,

79, YOie eine JimmetsTorte?

Hiersu Fan man 2 Loth Jimmet, 1 Pfund Jue
¢Eer und 1 Pfund geriebene '-ilJ?mﬁeln, toie auch 12
gange Cyer und die Dottern von 8-Cnern nehmen,,
alsdann die Sdhale von einer Citrone in Immhd)te
&tucklein, und von der andern Citrone dic Schale
wirflidht {hneiden,  ABenn nun felbiges uvedhte ges
madit ift, pfleat man die Cyerdottern gang Flein ju
fthlagen, Den Sucfer, gart gefoffenen JYimmet, die
Mandeln und Citvonenfchalen davunter ju {hlagen,
Hernach das IBeifie su einem Schaum gu {hlagen,
¢8 aud) unter Das Borhergehende u thun,  Sbo diew
fe8 gefcheben, wird alles gufammen faft ¢ine Stuns
ve lang aefchlagen, alsdann felbiges n eine vorber
mit gerlaffener Butter beftrichene und mit fmutfd)e[-
mebl Deftreuete Tortenpfanne gefchittet, und in ¢is
nem nicht gar ju beffjen Ofen gebacken.  Ober ¢
Man nehme ein Hald Pfund burdmer[ebtvn feinen Jus
cfer, =2 foth gefioffenen Rimmet, ein Halb Phund ges
fcfmlte und gericbene SRandeln, ﬁ)‘n!baﬁerr‘ﬂ%ein-
beere, Sibeben und ein wenig Nofentoafier, tubre
¢s unfer einander, daf es vedyt Dicke twerde, algs
Dann muf man elnen mutben Tortenteig berelten,
davon einen “3nben mit einem SRande auswalgern,
felbigen mit aeroftetem weifen Mebl beftreuen, das
Worhergehende darauf {dhutten, und es in einer Tor
tenplanne bacfen laflen.  YBenn ¢8 anfangt oben
Bact su werderr, {o ift e8 fertig, bierauf tird ¢s mit
SQucker beftreut, o ifts denn vedht und gut,

=8, 1nd wie eine Jimmet - Strudel?

Man pfieat dn Biectelpfund Mandeln gang
it 4 Blein

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK




) BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

TN, < e e e s g

=y

1014 XI1X Z(bfd)rlftc,

Flein ju ftoffen, 2 Yot Elein geftofjenen Simmet, ein
Balb £oth Eardamomen , e¢ine gange Mujcatennuf,
nebit Citvonat, Citronens und Pomerangenfhalen,
Blein gefthnicten davgu gu thun,, es ju gucfern, 2. bis
3 Ener davan gu fhlagen, und eine Fulle daraus i
madyen.  lad)y diefemn muf man 1 Pfund {dhon
Sehl, ein Dalb Plund Butter, efn Sy, anderhalb
WBierling Jucker und Jimmetroaffec nehmen, einen
Leig davon madyen, uber die Helfte des Teiges nefy
men, ibn in diefange auswalgern, ein BWiertel oder
Balb Vertel breit, und wac gans dinne, je diianer
je beffer, die angemachte Fulle fodann nicht gar ju
dunne auf den Teia fireicdyen, in der Lange fiber eins
ander rollen , den ubrigen Teig wicder ditnne auss
walgern, die ABurft in den Jeig [hlagen, ¢s auf ein
Bled in die Runde Heeum thun, mit einem Gy bes
fteeichen, und es bacfen laffen. YBenn es nun ges
backen ift, toird e8 mit Sucker und Jimmettaffer bes
fividyen , und mit einem Fraufen Bifamyucker bes
fireut.  2nbey ift auch su merken, daf, twenn die
Sulle aufgeftrichen ift, man s forwoBl bey diefen alg
audy den Keebss und Mandel - Steudeln mit Butte
uberfireicht, und alsdann evft sujammen rolet,

79. IWie eine YWein, Torte ?

Man vithet etwag tothlichten Weln, ein Stiick
Lutter, Jucter, Rimmet, Jobannisbeetfaft, 4 bis
6 Cyerdotter, geriebene einaemadyte Citronen fchalen,
tie audy 2 big 3 geftoffene Smwieback, su efnem dicken
Rabm ab, 1a5ts Falt werden, und machts, tofe
fchon bereits bey der Torte von eingemaghten Citrog
nenfdhalen gesefat worden, fo ift ¢8 vecht,

8o,
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¢,

_‘;“i-r?a 8o. YVie eine LyerkissTorte ?

Wil f r

,I«.‘t.;!' Nadhdem man vorher cinen guten Cyerbis oder

agy  Snermildy bereitet und Falt werden laffen, wied felbis
M gee in ein Tudy gefchlagen, ol ausgetroctnet, hees
wig ~ Dad) durch einen Seiber getvichen, damit er hub(d
(- glatt werde.  Benn foldhes gefcheben, mifdht man
61 frifcf)g%utter, fo geoB als ein G, und 1 big 2 iit\ﬁe{
ey 98U fuffe Milch oder Rabhm darunter in einen Morfel,
Ny duckert felbiges, fteeut Bleine Weinbeerlein oder Coring
wy  then Davein, rubre olles roobl unter einander, fullt
gy €8 fodann in einen Tortenteig, fireut Ju Eer Davauf,
g oBts bacfen, fo witd e8 ¢in braunes Hautlein un
uig  einen guten Sefdmack beFommen,

g[‘lbll s e . o

M 81, XOfe eine RingelsTorce mit Yandels Kis,
fu 2 :

ek auf Wiener Are ?

! Man muf 1 Pfund abaegogene und grolicht ges

mi  ftoffene Mandein, 3 Wierling fein gefiebten Rucker
mitin einen Napf thun, 4 Syer nebft 4 Dottern daran
o fdtlaaen, es eine Stunde lang viibren, geffoffenen
‘ Simmet, Serliegnegelein, einen Wiecling Pifiacien

und von einer Limonie die Schalen lanalicht und Elein

gefchniten, darunter mifchen, efn Lortenblattgen, o
1 umgebehrt, fame Dem Neif fhmieren, e8 mit Oblaten
i belegen, Das bgeri:hrte darein {dhyittern , gemachlich

j[j]'s baden laffen, das E‘Dlnnbelf@.iﬁ machen, ein Halb
| fe*{ Pfund fchon roeif gepuste Flein geffoffene und mit 2iz
W monienfaft angefeudytete Mandeln, wie audh anderts
.f”' halb Wierling geficbten Sucker, 2 Ene=llar tichmen,
W o8 in einem MScfel recht unter elnander abreiben, dies

fen Relg in elne ginnene Sprite mit ¢inem Feinen
ft, Lttty NRohes

&
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MRobrlein thun, wenn fernady die Torte gebacfcn ift,
oben auf Eleine Ninglein gleclich fprien, ¢ in eine
Sortenpfanne fesen, nur oben eine Slut madyen,
damit dag €8 havt erde, und mit aufgefesten Mans
delbogen in die Hobe es aussieren, fo fieht ¢s fhon,

82. YVfie eine Hefen s Totte ?

Man nimmt ein viertel Pfund Schmals gu ein
Prund Mandeln, cibrt es wobl ab, fdhlagt 8 Ener,
und groar eines nach dem andern hinein, und wenn
foldye abgeru[,rt find, febuttet man 3 Loffel voll Rahm
dacein, tubet ¢8 woll ab.  Hierauf pfiegt man 3 bis
4 Loff ol voll wobl abgerafferte Hefen darein ju glefs
fen, e8 gu falzen, x Pfund Mehl dasu ju thun, ¢
1ol abjuribren, algdann die jart geftoffene Mane
Deln, und twenn man tvill, julest KReebsbutter. Fers
ner mfro ¢ein Sortenmodel wobl mit Butter beftrichen,
der Teig I)mem aefchuttet, fobann lafit man ibn auf
einem Ofen gelien, big er voll ift, Beenadh backt man
ihn Hubfh gel’\e und gang langfam, und toenn Diefe
Lorte auf den Tijdh gegeben swerden foll, toitd Sucer
Datauf geftveut.

33 YDie ferner eine fo!d;e Torte auf Yiener
A ?

Man pflegt ein Pfund Butter oder frifdhes
Sdhmals in einem Napf eine halbe Stunde lang
fhon pflaumig absureiben, in einem Hafen 380fFel voll
gute gewaffecte Hefen, einen Halben bis gangen Schops
pen Milchrahm nebft 12 Eyerdottern in ¢inem Hafen
unter einander abjuriBren , ¢s in die abgetricbene
Butter Hubjdy langfam, damit es nidyt jufammen
laufen moge, 3u treiben, 2 Phund gefichtes Eggb
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Bl darein 3u rubren, 3u falzen, den Teig anjue
madyen, felbigen auf ein mit Mebl beftreutes Nudels
brett ein toenig abjumwicfen, Bievauf ein fladies Tovs
tenblech mit Dem SKeif gu nehmen , nicht gav den hale
ben Teig aussuteeiben, {hn auf das Tortenbled) u
tf)lm, {olchen mit gebunﬁcn 2ibeben, mit Sucfer und
Simmet bc:mtrcbt, 3u fullen, oon tem andern Teig
¢in doppeltes Gatter und den NReif hevum 31 madyen,
¢8 an ¢inem warmen Ort, wie ein Sogelhopfen, aufe
gehen su lafjen, Hernad 3u backen, alsdann witd
¢5 bnci) aufgef)m und biibfdy pflaumig rerden. Von
diefem Teig Fonnen audh E‘mpren bereitet und gefullt,
an einen warmen Ort, Damit fie fein aufgehen, gefent
und wie die Torten gebacten, aud) mit Eyern anger
firicdhen toerden.

84, Wie eine Rabm:Torte, oder Torte
oe Craim 1

Man fteiche ein vierted SHfund vecht fein wie
MUH! geftoffene Mandeln mit fiffec Mildy durch ein

Haartudh, damit es recht famig werde, und wag nidt
Durcf) will, fioffe man toieder, bis alles durdhgetriben
if, aleﬁann foce man es f;a 16 ¢in, vibre ¢s beftans
Dig, fhlage gulest 4 Gyerdotter mit eln tenig Rabm
Flein, rubre s aud) dasu, und toenn ¢8 su dicke fenn
follte, thue man ofingefabe ein vievtel Pfund Sucker
baau, befchmiere Bicrauf ein &dufiel mit Butter,
fchutte ¢8 darein, daf ¢s Falt toitd , hernach Fan man
¢8 ineine Torte perfetigen, und sivar, renn man nems
fidy unten auf den Teig ¢in wenig dicken n.ﬂ‘m Rahm
fteeidyet , geriebene Citronenfhalen daruber fiveut,
alsdann das fertig gemadhte entiweder in Stucken ges

fchnitten oder gans Davauf leaet, Bierauf toieder miit
¢in
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¢in menig Dicken Mabm uberftreidyt, und mit geriches
nen Citvonenfchalen uberfireut, fauber mit Striemen
iberleat, Den Rand slerlich umPraufet und alfo ordents
lidh backen lafit,

85, XOfie ferner eine Torte von lauter Rabm ?

Man nehme nach Surdunten etrvas fiffe Milch,
laffe fold's den Dritten Theil einfodhen, daf fie ans
fangt famig 3u werden, alsdann fehlage man 6 yers
Dotter mit ein venig Mild) vecht Elein, vihre fie mif
einem Fleinen &tiicflein Butter und ein wenig Saiy
1obl ab; alsdann icd es ferner gefodht, immerfort
gerithrt, bis es Dict wird, auch gulest Sucer dagu ges
than, und alfo gemadt, wie die vorfergehende Soste,

86, Wie eine Reis-Torte ?

Nadydem ber Reis vorher in Mildh redht dicke
gefocht worden, muft man iHn mit eben fovtel gefdyats
ten Mandeln in cinem Morfel Hein floffen, ein qu
Stiict Butter und RQuicer dagu thun, und diefes 3us
fammen nodh mitdem BVorhergehenden efnePReile frofs
fen, beenady mit einem Gy durdyribren, ulett eine
Jorme, die vorfer mit Butter ausaefrichen ift, dae
mit voll fisllen, und s fdydn geld backen laffen.

87. TDie eine Warmelade-Torte ?

Man tan Delonenmark mit einem Glag Wein
Fochen laffen  und wenn die Briife eingefotten ft,
eigemadyre Citvanenfhalen mit Macronen, efn mee
nig Rimmet und Jucker im Mbefel floffen , elne Sovte
bon feinem Tely obne Decel verfertigen, Sucfer und
Domeransenblith davan thun, odet fie glaciven, fo
ift fie vecht.

88.
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riem:u 88. Wte eine YTudel:Torte ?

i Su einer groffen Torte mup man 3 BVierling abs

gesogene Mandeln nehmen, ben Halben Theil Flein
dmy  ftoffen, mit Limonienfaft anfeuchten, den andern hals
ben Theil geftiftelt fhneiden, Die geftofjene Mandeln
W nebt einem Hatben Prund Sucker, wie andh 4 Enee
It Dagu thun, eé eine halbe Stunde lang rubren, von
G oNeh und 2 Syern, mit ein wenig Sucker bermlfd)t
i gefchnittene Nudeln machen,; fie fchon roeif aus dem
Sl Sdymaly backen, felbige toie die geftiftete Mandeln
il 5u:b1echen, alle bepde Stucke in das S’Ibgetriebene
Jiw eibren, damit ed wolif unter einander Fommen moge,
) [)ferauf ein gefdymicrtes fladyes q‘ertenblatrgen mi¢
Oblaten belegen, dag Abgerubrte davein fullen, den
Melf Heeum machen und esim Ofen langfam backen
e daffen.
haly
l:p u 89. Wie eine Rifs Torre ?
qn Man nimmt s Eypér, ¢in wenig Mufeatenbluth,
i wie aud) etwas PWein, nebﬁ Plein geftoffencn SMane
e  deln, ucfer, Butter und Kafe, und jwar von den
i 1efaten vier Stitcken ein Halb Pfund, madyt alles jus
fammten , thut einen fuffen %ummiq in einen Model,
fchiurtet Dle Sulie davein, und 16t die Torte im bfen

bacfen,
{:Tﬁ 90, Lie eine Rofinens Torte ?
o Fadydem man vorher einn Halb Pfund ober audh
i mebe, twenn man will, Fleine Nofinen gelefen u:d
1L fauber getwafchen har, witd Iein mit Sucker veys

i mifdht in einem Ttegel oder €afferole auf ¢in Koble
feuer gefest , bernawb Ean man die Eleinen Stgrmin
avcin
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darein thun, felbige eine Beile dampfen laffen, aud
ein toenig Flein gefhnittene Citronenfhalen an die
Mofinen weefen, und alsdann wieder Palt tverden
Yaffen, Bievauf eine Torte entweder im gangen oder
mit einem Gitter formiren, und dieSarnituren nady
eigenem Belieben verandern.

gr, ABie aber von Rofinen und Niandeln 2

Benn vorfero 1 Halb Pfund Sibeben gelefen,
tvie auch ein viectel Pfund Mandeln abgesogen und
langlicht gefhnitten worden, muf man beydes sufane
men in einen Tiegel oder Cafferole thun, etrwas Wein,
aber ja nid)t su viel, nebft Jucler und Citronenfhas
Ien daran fdhutten, ¢ auf Koflen fesen und ein wes
nig dampfen laffen, algdann, nachdem ¢s wieder Falf
toorden , folches in eine Toree fullen , und felbige
Bubfch abbacen, fo mwitd fie gut fenne

92. YDfe ferner eine Jibeben-Torte ?

Borfero muffen die ibeben ausqebdrnet, ¢¢
wafdhen und ein wenig in Malvafier aufgequieletfeyn,
beenadh verfectiat man davon eine Torte, wie bey dee
Pranellen » Torte gezeiot wird, oder es Fan audy ein
Deckel mit 4 Blattlein alfo dariber gemadyt werden:
wenn man nemlich 4 Plage auf das dimnefte auss
toalgert, einen jeden Plas mit gerfchmolgener Butter
vermittelft eines Pinfels, beftveiche, alsdann die vier
Blattlein auf einander legt, die Torte, tie man mit
einem andern Decfel insgemein 3u thun pfiegt, dDamit
bedecft, bernac@, toenn Die Torte gebacken ift, fo Hes
ben ficy die Blattlein {hon Herunter. She es aber
gebacfen wird, muf es oben Her mit einem Sy ber
fteichen, Sucker davauf gefteeut, oder aber nad)%em
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von mandyerlen guten Torcen, 1021

Racfen mit einem Cis oder Spiegel ubersogen twers
den, St Deraleicdhen Deckel von etlicherr Blattlein
alfo ubes einander gelegt pflegt man aud) andeve Tove
ten 4 uberdecfen und 3u verfertigen.

03. YOfe madyt man eine Aepfel-Lorte ?

Nadydem vorher die Aepfel abgefchalt, in viee
Sticken wie audh die Kernhaufer jauber Heraus ges
{chnitten oorden, muf man fie in gang ditnne Schefbe
gen fthneiden, alsdann mit ¢in-wenig Butter, ges
ftoffenen Simmet, Jucker, Tlein gehacften Citronens
fchalen, audh voenn es beliebig, mit Elein gefdnittenee
Sucade ein oenig auf dem ?euer abfchroiten laffen,
und fo dle Aepfel nicht allsufauer und wafjerig find,
ein voenig YBein dagu gieffen, allein e dopfen folde
ja nicht 3u disnne und ju toeid) gemadyt werden. Nach
Diefem laft man fie ein roenig abfiblen, madyt in fefs
nem SBlattectela eine Torte Davon, o iff fie vecht.

94. MBie fesner efne Aepfeltoree en Craim?

Die Aepfel werden vorfier fauber gefchalt, Hers
nady in 4 oder mebr Stiucke gefchnitten und die Kerns
Baufer Heeaus gethan, alsdann gieft man Ddein dags
auf, Fodyts dann vecht dicE und ftark ein, ftofits mif
Sucfer und Orangenblumen, fteeichts durdy ein Haars
tuch, verfertiat in einem feften oder Biatterteiy cine
Sorte davon und glacict es. Oder man nfieat Aepfel
in Eleine Stircke su fneiden, mit YBein, Sucker,
Simmet und eingemadyten Citronenfdycden abguftofs
fen, in feinem Blatterteiq eine Torte Havon u mae
dhen, und nad) dem Backen mit Jucker und Orane
gentwaffer au glaciven, weldhes auch vedhe feyn voivd,

95. Wie
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et e
95. YOie etne Aepfelcorte mic Quiteen? | w3
s miffen die Aepfel und Quitten gans weich, | ML
tie ein Brey, gedampft werden, alsdann turdy ey | "
enges Sicb getricben, gang Flein geftoffene Mandeln famrn
nebft Sucfer und Jimmet darunter geruifirt werden, f-:"'i\’.,FEjlfp"
Benn diefes gefdyehen , Fan man von dem Buttertelg | WM e
3 big 4 Plase auf dag dimnnefte ausmalgern, gers | M
fchmolgene Butter dagwifthen fireichen, auf einander | 5% M0
Tegen, Den lestern Boden aber mit der obgedachten :
und ufammen gemachten Fille tberfiveichen , Sucker 18
und Sitmmet davauf fireuen, und alfo diefe Sorte mi¢ | At v
dergleichen Deey - oder vierfadhen Plaslein roieder bea | Jebeilr
DecEen.  Benn man tvill, Fan auch befagter Deckel | Wit
guvor nad einem Papiermodel ausgefchnicten, alge | il
dann die Torte vings Herum artig begwickt, und oben Gtmml ?a_
mit €is oder Spiegel uberftrichen werden, fo fieht es gan lelo

audy fdyon. 5@1]::ne{'uit
il ; _ toemhe G

96. Yie eine Sransdfifche Torte von Aepfels smaﬁﬁ:,.;,,
Rabm ? Getnmi,

Man Ean Renettenapfel fhelen, felbige in elnee | i
Lervine mit PWein Fochen, und swar nur dag Mark | 1, fs
pon Den Aepfeln.  Wenn fie nun gefocht find, twers | W s
Den fie mit Jucfer und Pomeraugenblirthe in einem | Wi
Motfel geftoffen, durch ein Sieb getvicben, in einen | ewfene
vecht Dinnen Teig gefchlagen ; alsdann madyt man | Wt woy ¢
Die Tocte, und im Anrichten muf fie glacice merden. | e inde

97, YOie pflegt man eine Aepfeltorte noch auf Eff[[fi";'ﬁh.f(ﬁ"
eine andeve Sransdfifche ianier 3u L.,'ht,f;irf”t
verfectigen ? iy

: N80ty
Die Aepfel werden Seheibentveife gefchnittens _nfj,ﬁ;m“Tmf-
und naddem Dev Bus hevaus gefhnitten toorden, 'ungil'gm'}if:_
|

mit
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von mandherlen guten Torten, 1023
mit PWeln, Jucfer, Jimmet, eingemadyten und ges
ftoffenen €itconenichalen abgefod)t, hievauf alles us
fammen {n cinen feinen Teig gefthlagen. - Nach dies
fem macht man einen Reckel von geblattertem dinnem

Zeige, freicht Die Tovte an, backt fie und richtet fele

lfaige mif Zucker und Pomerangenbluthe an, o ift fie

ectig.

98. BRan man eine Aepfeliorte nod) auf efne
andere Auve beveiten ?

Ja! und gwar gefchieht foldies auf folgende
Aee: wenn man nemlich gefdhaite Aepfel auf einem
Neibeifen veibt, ein wenig Butter in einem legel
aufs Feuer fept, die Yepfel binein leat, fie ein roenig

fthrociffen lafie, ein paae Hinde voll zare aericbene

gl
(i
mall
den

uf

g

Semmel dagu wirft, ein Halb Dfund Ri:t smark
gang Elein {chneidet, guvor aber de Aepfel mit 4 big
5 &yern auf Dem Feuerabribirt, damit fie gang trocken
toerdent, hernad felbige oom Feuer thut, das gehackte
SMart, ¢in wenig in Mildh gerveidyte und ausgedruckte
Semmel , ie aud viel Sucker und Jimmet, inglels
hen gefchnittene Mandeln und Rofinen darein {chiite
tet, Diefes roobl unter einander tibet, in diefe Fulle
audy oty 10 big 12 Eper von dern YWeiffen aber nug,
Die Dalfte {hlagt, es nod) cine aute YWeile ruhre,
biceauf eine Tortenpfanne mic Butter befireicht, ein
Blatt von mehr befchriebenem Butterteig auftreibs,

folches in die Pranne legt, den Seig um die Pfanne

Hecum abfchneidet, felbigen mit gerPlopften Cpeen bee
ftreicht, Die abgeruhree Fulle davein fhittet, alsdann
oben daruber von eig ein Gitter, aber nicdht gar gu
enge gufammen, verfevtliat, fie in Backofen feat, und
nadidem fie recht gebacken worben, foldye anrichret,
und recht warm ju Lifdse trage.

' Uuu 99,
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99,  YOie madht man eine Torte von Stanss
2Aepfeln ?

san nehme Reinetten oder andere gute Frangs
Aepfer, {dneide fie halb von einander, nebme das
Rernbaus Gevaus, fdhale fie, Tege fie oedentlich bey
einanbdet in efne Eleine Panne, thue ein Stuck gans
jen Simmet, ein Stuck griner Eitronenfdyalen, foviel
SQueer als nothig iff, tole aud) 1 oder 2 Slaffer vol
IRaffer Dagu, decke die Pfanne gu und fete fie auf
ein Safferolloch.  IWenn nun die Aepfel gebodyt Hae
bent und der Syrup etwas eingefocht HE, Fan man
‘fie abnehmen und erfalten laffen, Bievauf einen Bos
den von blatterichtem Teige verfertigen, Damit eine
Sortenpfanne belegen, die Aepfel ordentlich Hinein
thun, die Tovte mit einem abgefdnittenen Loden von
eben Dem Teige befhlfefien, das was uberfteht umber
abfdneiden , fie mit geflopftem &y beftreidien, im
Ofen bacfen laffen , alsdann auf gerwobnlidye Art
glaciven, in ¢ine Scuffel fesen und roarm anvidten.

100, YDie eine BitnzTorte ?
Hieesu pfleat man gute Ricnen 3n nehmen,

folche 3u {halen, Flein u backen, Sucfer und Jimmet |

wie aud) Fleine ofinen darauf u firenen, Semmels | e e

Frumen in rein ausgemajchener Butter su roften, und
wenn Diefes gefcheben, ¢s mit dem BWorheraehenden
unter einander su mengen, es fo fange au roften, big
man tepnt, Daf die Virnen tveich fepn mochten, untee
* Dem rofien e fleifiig umjumwenden, Damit ¢8 nicht ans
bacfe. Hierauf muf man es aus dem Ticael hevaus
mehmen, in ciner Sciiffel Falt werden laffen, von
einem mittben Buttertelg einen Boden machen, auf
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foldhen die 3ubereitete  Birnen Tegen, einen ausges
fdnittenen Deckel darnber madhen, mit &y beftreis
chen, alfo backen laffen, und wenn die Torte aus
Dem Ofen fommt, Sucfer davauf su fireuen.

 ro1. PDfe witd aber eine Torte von Sranss
' Dirnen beveteet ?

Man nimme eine. gute Art von Frangbivnen,
{dhneidet felbiae halb von efnander, fest fie in einer mit
Waffer gefuliten Planne sum Feuer , 166t fie gae

Fochen, nimmt fie f)terauf ab, wicft fie in Falt LWafe
fer und fdhalt foldse. Nadh b{efem, tyenn die Kerns
Baufer heraus gethan moeden, werden fie sierlich ges
fdnitten, in eine Fleine ﬂ,}fanne mit fo viel gereinigs
tem Sucfer, alg nothlg ift, geleat, audy 2 big drey
Citronenfdyeiben dagu getban, foldhe auf dem Caffes
rolloch einige mal aufaervellt, alsdann abacnommen
und falt gemacht.  Hierauf Fan man einen Boden
von blatterichtem eige bereiten, die Tortenpfanne
damit beleaen, die Wirnen ordentlich Binein legen .
audh ein wenig Syrup dagu thun, die Torte mit els
nem abgefdnittenen Boden pon eben dem Teige fdiiefs
fen, fie mit geflopftem &y bejtreichen, im Ofen oder
unter dem Tortenpfannen-Deckel gar backen, Hers
nach wenn fie gar it glaciren, in ¢ine Cd\uﬂ'ei fesers
und fie warm antihten.  Die Bitnen Eonnen audy
auf dem Roft gebraten rerden, und man Ean davon
aud eine Torte verfectigen.

102. YOie eine RirfdyensTorte? | .
Nadydem porher Die Steine aug den Rirfdyen

" gemadyt woorden, 1at man fie mit elnem guten heil

' ' Bucfer in einer Qaﬂcwle ein menlg Fochen, Damit der
; Yuu ¢ Saft
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Saft heeaus gebe ‘f)vrnaci) nimmt man die Kirfdyen
it einem Schaumidffel Heraus, alsdann 16t man
die Rirfhenfuppe oder den Saft mit ¢in menig g
ﬂnﬂrnem%miebacﬁ 5 geftnﬁenem gimmct und Flein'ges
pactten Sitronenfdhalen ein twenig Pucg und Dicke efne
Fochen, thut Die Rivfchen wieder dagu, Focht foldhe eins
mal jujammen vecht auf, fest fie Bin, Damit fie abs
Fublen, 1nd perferttat Hicvon in elnen feinen Leig
cine gute Torte.
103. YOie eine “Jobannisbeer-Torte?

efRenn die Fohannisbeeren pon den Sticlen gé
than 1nd rein aemacht worden, pfieat man ein paae
GRSl voll FBaffer in einen Tiegel wber Safjerle
3u gieffen, ¢in Bierteipfund Jucfer davein gu thun,
¢s aufs Seuer gu fesen und fieden zu lafjen, Hernad)
die Sohannisbeeren hinein ju fchircten , gefchnitttene
Gitronenfchalen darunter gu fireuen, foldyes mit den
SReeren eine ABeile u dampfen, alsdann felbige auf
eine Rfnnerne Schiffel Beraus gu thun, damit fie Falt
werden, unterdeffen eine Torte gu madien, die jubes
geiteten Sohannicbeeren barein ju fallen, fie gu gu des
cen, und bacfen 3u laffen.
. 104, WWielaber von eingemadyren Zfohanniss

' beeven ?

Diefe Torte twird eben fo, toie die vorige berels
¢et. und man Eandie eingemacyten Beereh aud) daven
fullen.

! 105, WBie eine Apricofen sTovte ?

Die Apricofen roerden gefdyalt, die Kerne Hevs
ausgemadt, felbige mit fo viel geveinigtem Sucker, als
Dagu
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von mandyerley gueen Torten. 102"
dagu nothig iff, it eine Pranne gethan, aufs Caffes
volloch gefent, cinmal aufgefodyt, fein abgefhaumt,
Bernad) bom Feuer genommen und Falt gemad.
Hierauf muf man einen Tovten-Boden von blats
tevichtem Teig verfertigen, die Tortenpfanne damit
belegen, die YApricofen hinein thun, und fie ordentlid)
bey einanber legen, alsdann einige Sierrathen von
¢in wenig dichte sufammen gefchlagenen Streifen von
blatterichtem Teige davuber machen, auch einen Krang
tm die Torte formiven, die Vander mit dem Gelben
vom Cp ein tvenig beftreichen, die Torte im Ofen

iy gar backen, und wenn fie gar ift, heraus gichen, Jue

cEer dariiber refben, fie mit einer gluenden Sebhaufel
glaciven, in eine Schuffel fesen, und warm anviche
ten, fo wird fie recht fenn.

106. YOI eine Hagebuttens Torte?

Man £an 6 Loth Jucker, Qimmet, Pomerans
gene und Cltrofienfchalen , wie audy 8 Loth Mandeln
undEardamomen unter einander Hacken, und, nache

-. Dem die Hagebutten in Haib YWein und Halb Waffer,
g audh Sucker abgefotten worden und tofeder erfaltef

find, von der Brube an die Fulle {hitten, dody nidyt
au viel, damit fie nidyt u feucht werde, hierauf von

- fifem Butterteig ein Plag austwalgern, die File

Davauf thun, und oben drubether die Hagebutten,
te mit Jucker beftreuen, algdbann die Torte mit Dene

 ubrigen Seig gudecfen , ihn mit Cyern beftreidhen

und in einem Ofen backen laffen, fo ift fie fertia.
107, Wie eine Torte von Rirfchenmus?
Nachdem man vorher in eine Schiffel gefehried

i e, und, wenn 8 techt trocfen toorden, eln wenig

Uuy 3 | ABeint
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Rein daran gegofien, ¢s mit Sucfer, Serurgneges
fein und Citronenfchalen gerurst, und felbiges une
ter einander gerubrt Bat, pfiegt man das Kirfchens
mus in einen mirben oder Blatterteig su fullen, die
Sorte su vecfertigen, und damit gu verfahren, twie
(chon Ofters angegeigt toorden,

108, AWie cine Torre von eingemadyten
Ritfdyen?

Diefe Torte ticd wie diejenige von eingemadhe
ten Sobannisbeeven gubereitet.

109, YWie eine Wiufcatellerbivns Lovte?

< &3 werden die Mufcatelerhbivnen gefchale, die
Stiele abaefhabt , und bis gur Helfte hinwea ges
fcbnitten, Biecauf muf man die Birnen im Schmal
toften, einen belicbigen Teig beveiten, geroftet :Buod,
geichnittene Mandeln nebft Jucker und Jimmet cuf
den Bobden fireuen, die Bivnen darauf feen, und
sroar fo, daf die Stiele uber fich Fommen, ein wes
nig Malvafice davan fdireten, und die Torte Hubfd
gemachlich im Ofen backen laffen.

110. YBie eine Pflaumens Torte?

Man pfiegt einen murben Butterteig ju verfers
tigen, folhen mit einem ABellbolze aus einander fu
rollen, einen Rand Herum ju madyen, alsdann friz
fche Phaumen gu fdyalen, fie an einer Seite aufgus
fdhneiden, die Kerne Hevaus gu nehmen, fetbige in
einen Tiegel au legen , ein roenig LWeln darvan ju
gfeffen, fie roobl Eochen u laffen, in ¢cine Sduffel su
fdytten, auf dag fle Balt twerden, Hernach, twenn
e alt- worden find, auf den Telg gu thun, Sucker

' und
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und Fleine Stnﬁnen daviber 3u fteeuen, und oben
darauf Fleine Stucklein Butter gu qucn und eine
CBiertel Stunde backen 3u Jaffen,fo ift dieTovte vecht.

rexr. YBie eine Prerfich - Tovee?

Wenn die Pferfifhe aefhalt, Ddie Kerne Bers |

aus gemadyt toorden, Fam man fie nebft dem benos
thigten geveinigten goucfer in eine Pfanne thun, fie
udecEen, folhe auf ein Cafferoliod) fesen, f)emad),
wenn fie geFoht haben, abnehmen, ecfalten laffen,

felbige im Ofen bacfen laffen, und warm ancichten.

112, YBie eine Brunellens Torte?
Man nehme 3 Biertelpfund Brunellen, fhnels

" be fie fein flem, thue felbige in eine @d)uﬂ'el fdute

te Wein, wie aud) Jucfer, Jimmet und flein ger
fchnittene Citronenfchalen davan, fese ¢s auf Koblen,
und laffe es eine IWeile dDampfen,damit fidy der PWein

" und Sucer hinein siebe. Lenn s nun roieder Falt

toorden, an eine foldhe Torte, wie bey der Jobans
mbtcr-lﬂrte gemeldet worden, gemadyt werden,
fo roltd es vecht feyn, ;

113, PWie eine Quitren, Torte?
Die Duitten rerden in Yaffer gefodyt, wen
o fie woeith find, gefdyalt, Elein gefhnitten, mit Bu-
cf‘cr, Simmet und Eitrnnenrd)alen beftreut , und,
oenn diefes aefdhehen, richtet man einen guten Q‘Sutt
tecteig gu, vollt ihn quseinander , legt Die Qumen
. Darauf, uud a6t fie backen,

114, WBfe aber eine Torte von geriebenen
Quitten ?

Man muf efnige Duitten, und groar nadyOuts
Huu 4 dune
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dunfen , nepmen , folche abfchaien , in 4 Stucken
fdmeiden , die Kernhiufer heeaus thun , fie fo rof
elben, mit cin paar guten Handen voll Flein geftofs
fener Mandeln, geftoffenen Jucker und Jimmet, daf
fie fuf genug woerden, wie aud) geriebene Citvonens
fdhalen, anmengen, und den Saft von 2 Eitronen
darein drucken, alsdann Diefes gufammen wob! une
ter einander ribren, endlich in einen feinen Blatters
telg aebotiger mafien eine Torte davon formiren,

115. YBie eine Stachelbeers Torre?

Die Stadyelbecrert muffen vorber rein aemadht,
in Beiffem Waffer ein voenig abgebritbet, daf fie nue
¢ben ihre Farbe verlieven und weif werden, gleidy anfs
gegofien, Damit fie abtvucEnen, hierauf in eine Schufs
fel mit fo vief Sucfer, davon fie fuff werden, nebft
¢inem Fleinen Stucklein Butter, efin wenig geftoffenem
Rroieback, fein gehackten Citronenfdhalen und geftofs
fenen Simmet getban, unter einander gemengt wers
den, alsdann verfectigt mav in feinen Butterteig eine
Zotte davon.

116, PWie efne Lrdbeers und Himbeer-Torte?

Die Srdbeeren und Himbeeren Fonnen nup rein
gemadit, abgetvafthen, auf ein Sieb aefchuttet, abs
getrocCnet, und denn mit Sucker, aeffoffenem Jimmet

und Plein qehacften Citronenfchalen angemengt toers |

Den. €38 darf audy wobl ein gang roenig geftoffener
Bwieback, infonderheit unter die Himbeeren, roeil diefe
faftiger find, mit darunter gemifeht, undin eine Torte
pon ‘Blatterteig gethan twerden, fomiid es vedyt feyn,
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117. YOie eine Weichfel:Torte ?

Man nehme Aeidhfeln, fiede fie in PBein und
Y  Bueer efn wenig ab, feibe fie alsdann, wenn fie ges
i fotten find, ab, Damit folde Fubl werden , hernach Backe
e man ein Haibes Pfund abgesogene andein Elein,
b thue gart gericbenes Gnerbrod, Sucfer, Rimmet,
Sitconat, Pomervangens und Citronenfchalen dazu,
menge alles unter einander, mache von der Weichfels
briibe die Fulle damit feudst, bierauf walgere man
einen cundenPlas von fuffem Buttevteiq aus, lege dies
fe Giille davauf, auf die&nlle aber diefalt acrwordene
Beichfein, fireue Rucfer und Simmet dartiver, und
toenn Diefes gefcheben, twalaere man mieder efnen
runden Plas aus, jedoch arcffer, als der erflere qes
wefen, madhe einen Aua{hnitt an diefen ausgerwals
gerten eig, decfe die ABeidhfeln Damit 3u, deicke
fie nebenher mit 6 oder 8 Kappen 1, und radle ¢8
mit einem Nadlein neben Herum ab.

118, e eine JwetfdhgenTorte ?

Man pfiegt ein Gehauf von Tefq, wie ju den
andeen Torten gemadt witd, ju verfectigen, gerdftes
tes Semmelmeh! auf den Boden, mie auch Jucker
und Simmet davauf gu fireven, Citronat, Pomerans
genfchalen und Flein gefhnittene SMandeln darunter
u mifdhen , unterdefjen die Sroetfhgen aufsufcdnets
Den, die Kerne heraus ju nebmen, an deren State
abaeyogene Mandeln davein gufiecken, folche auf das
geroftete Brod 3u legen, Weinbeeren oder Covinthen
Dagwifchen gu fir eine gedoppelte oder drepfade
Lage damit, i etnen Dectel von ausgefdhnite
tenem Teig daruber ju machen, ein wenig fisffen Wein

Uuu s Dacan
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daran gu gleffen.  MWenn man will, Fnnen aud) die
Swetfthgen gefcbalt und ein wenig gedampft werden,
{0 ift e8 aud) recht.

119. YOie eine Melonen: Torte?

Die Melonen 1oerden gefchalt, in Sticfen ges
fdnitten, in Wein mirbe geFocht, mit Jucer, Jims
met und geftoffenen Sroleback gemifcht und Falt ges
madht, aledann wird cine Torte auf behorige LWeife
Davon verfertigt, gebacfen, mit Sucker und Orangens
waffer glacict, und gu Lifhe getragen.

120, LWie eine SeigensTorte ?

e Felgen, nadydem fie vorber gemwafden wors
ven, muffen mit Swicbeln und Aeinbeeren in ein
Dafelein gethan, mit einem fuffen Wein angefeudhs
tet, und in cine gevinge Slut, damit fie auffchrellen,
gefest werden,  Rach diefem wird von Epern, wicju
andern Torten, efn Telg angemacht, derBVoden mit
Jucker und Jimmet beftveut, alsdann eine Lage Feiv
g¢en, eine Lage Jibeben und nody eine von LWeinbees
ven oder Covinthen, denn wieder eine Lage Felgen,
und fo immergu techielsiveife gemacht, aber auf
jede Lage Sucfer und Jimmet geftreut, bievauf alleg
mit en wenig fuffem YPWein benesit, gegucEert, das
Blatt oder Deckel dDaruber gefhlagen, und foldve e
andere Torten fws Ofen gebacfen, . Diefe Torte Fan
aud ofine Decfel gemadit, und die Fefgen darinnen
mit Citeonat und Diftacien beftectt mwerden.

i21. WWie eine PWeintranbensTorte ?

~ Cs mwerden die Beeren von den Trauben, roenn
fie nodh etwas hactlidy feyn follten, abgegupft, mit
| o etoag
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efroas gact geriecbenem Sucker in eine Planne aethan,
aber einet Slut gemadlich warm gemadht, bis felbige
ettvas Saft von fidy geben und den Jucker ervvelchen,
alsdann felbige Heraus genommen, und man fan Oen
&aft etwas DicElid) einfieden und erfalten faffen, bers
nad einen Butterteig anmadhen, felbigen enttoeder
aufiegen , oder aber in einen Sortenmodel legen, Flein
geffoffene Mandeln, mit Beod und Jucker vermifdt,
darein fallen, dieBeeren darauf thun, den ein aefocly
ten Qucker dariber fdhirtten, und die Torte, ie ¢
nodfnlidy im Ofen backen lafjen. !

122, e eine CaftaniensTorte ?

Man fese 2 Phutd frifhe Saftanien in Robr-
waffer sum Feuer, fiede folchye bis fie ein roenig gelind
wecben, denn fdyale man fie, feihe Das IRafier vollig
davon ab . foffe die Caftanien mit efnem ropflein

Rofenvoaffer in einem Moufel Elefn ab, Lamit fiie nicht

Sficyt oerden, mifie pernadh Sucker, Jimmet neb(t
Sufcatenbiiithe darunter, reibe es rohl unter einans
der, Daf es glatt voerde, nehme folches aus dem URor
fel, thue secfchnittenen Gitronat und Trifanet Dogu;
madhe alfo diefe Fulle mit Eperdottern an, e ¢8
toobl unter einander, mache unterdeffen einen eig,
wie bey Der Grudttorte gemelDet 1ird, fulle fie davs
¢in und verfertige die Torte fein Funfilich,
123. IBie eine i avillens Torte ?
®ie Marillen mirffen in AWein und Jucker weidy
aefotten und duech efnen Seiber getrieben roerden .
daf; dieAdern davon bleiben , hievauf wird das Mark
von den Marillen mit Citronat, RucFer und Marns
Deln Dagu gethan, doch follen dev Matilien am meifte
' fevst,
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feyn, alsdann ein Boden von fuffem Buttertela vers
fectigt, die Sulle darvauf gelegt, mit Simmet beftrent,
andy mit Syern beftrichen und die Torte hubfch gelbe
gebacken,

124, YOie eine Datcel » Torte ?

Die Datteln werden in der Mitte entziwey ges
{chnitten, Die Kerne und roeiffe Hautlein Heraug ges
nommen, bicrauf muf man einen Theil derfelben in
Wein dampfen, den andern aber Bacfen, mit jare
aericbenen SMandeln veemengen, eine Fedii'ge Falle
Davon anmadyen, folche in efnen von gemeinem Tore
tenteig ober von Marcipangeug aufaefesten, und die
andern gedampften Batteln davauf legen, urd die
Zocte mit eingemaditen glerlich befchnittenen Citros
nenfthalen ausgleren, fm Ofen bacfen laffen, undim
Aavichten Pomerangenblisthwafier daran thun.

125, YDie eine YTuff-Torte ?

Dan {hile eln Halbes Phund Niiffe, dle eine
Halfte laffe man gang, die andere Dalfte aber fioffe
man unter ein hatbes Pfund Nandeln, alsdann lege
man die gangen Nuffe in Wein und Sucker, audh nefhs
me man u den geftoffenen und Mandeln ein 1venig
ABein; feener mifdye man die geftoffenen Niffe und
Wandeln mit Jucfer, Jimmet, Mufcatennirffen, ges
tiebenem Mufcatenbrod, Sardamomen, Citronat ;
Citronen s und Pomerangenfchalen fein unter einane
Der, und toenn Ddiefe Fille ju dick mare, fehiitte man
noch mebr Wein daran, madve Hernady von einem
fuffen Butterteig eine aufgefente Torte und firlle fele
bige damit, lege die Balben Niiffe oben darauf, fibers
ftveue fie mit Jucker, fese die Torte in Ofen und laffe
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von mandyerlen guten Torten, 103§
fie bacfen. Riefe Sorte Fan aud) in einem DNodel
alfo gubereitet und gebacken weeden, fo wied fie audy
vecht.

126. YDie eine Piftactens Torte ?

&8 toitd ein qutes Thell Elein gefthnittene Pifias
dien, etoas geftoffence Sriebact, SJucfer, Jimmet,
ettoas fiifjer dicker Nafm nebft 2 oder 3 Eyerdottern
nady Gutdiinfen genommen, folches u ciner dicken
Dtarmolade oder Rahm abgerupet , Falt gemadt,
alsdann ein Drandelteig bereitet, und dvar von einets
Pfund fdyon Mehl, einem Hatben Pfund geftoffenen
Quecfer, einem halben Pfund fein gefiofjenen Mans
deln mit Gyern auf einem Backtifd) 3u einem Teig ane
geriibet, eine Torte davon verfertigt , gebacken, nad)
detn Backen glaciet und mit Orangenblumen, oenn
fie 3u baben find, angerichtet. :

127, Bfe eine Srudhe c Tovte ?
e ®as Gehack tird mit Semmelmell, Mandeln,

efp  Bucker, Eitronat und Servtirge angemadyt, mit deps
jenigen Brithe, darinnen die Frudhte gedampft wors
den find, angefeudhtet,  Die Frichte nun Eonnen alfo
gedampft, als nemlich die Ouitten und Aepfel im
Wein und Rucker, algdann mit weiffen Pinien Nuf»
fein befteckt voerden, ehe man fie in die Tovee fullt;
die Pferfiche und Marillen odex Apricofen muffen ger
fchakt und eingeguckert werden, auch wenn es beitebig,
Fan man ein wenig Spanifden oder andern Wein
dacan fhiitten, hievanf, twenn fie eineStunde gefians
den, den WWein dDavon abfeihen, fiedend madsen, dle
Perfiche oder Apricofen {n den Sud darein werfen,
felbige ein Flein wenig Darinnen licgen faffen, damit
fie
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fie nur'in etas toeiden mogen, allein foldhe nicht
fieden laffen, fondern Deraus nehmen, und fie auf
eine Mandelfille in die Torte legen; Brunellen, Haz
gebutten und Ribeben roerden audy in Aein und
Sucker gedampft, tofe die Quitten, und beenad) auf
die Fulle in dieTorte gethan; die Weichfeln hingeaen
werDen in eine Pfanne, die nur ein roenig fett ift, ges
fchinttet und gefchoeifit, bis fie ein wenig Bruhe von
fidy aeben, iff e8 gusvenig Brithe, fomuf man etwas
Malvafier oder Spanifchen ABein davan gieffen,, fels
bige wobl juckeen, alsdann fie heraus nehmen, eine
beliebige §ille gurichten, fie mit voriger Brube, {0
bie IWeichfeln in dem Sdytweifen von fid) gegeben,
anfeuchten, felbigein die Torte fullen, die Ieidfeln
auf die Fulle legen, fie mit eingemadyten Citronens
fchalen und Pinfen Nuflein beftecken, efne WMarcipan
oder Tragantfpite herum madyen, und fie vergulden.
®en Tortenteig betreffend, fofan foldyer auf folgende
et gemacht tweeden : Man thut nemlich ein Flein
menis YBaffer nebft ettvaB &alg und eln voenig frifdyer
Rutter in ein Plannlein und lafts fieden, Hernadh
fchnttet man fchon Dbl in eine Sehuffel. gieft von
Dicfern aefottenen Aaffer daran, fhlaat foviel Ener,
als dagu nothig find, nachdem nemlich viel ober wes
nig Tela angemadyt werden foll, und givar entroeder
Gpee, oder nur Dottern davan, und muf man fich
felbft Bievinnen u Belfen toiffen, daf der Teig nicht
gleich im Ynfang ubergofjen wird, und wer will dee
Fan ihn audh ein wenig guckern.  Nach diefem muf
man diefen Teig fein gufammen tirfen, Plase daraus
walgern, und par foviel man verlanai, von fuffen
ribten und Fullen, was beliebig, darein fullen.
Hicrbey ift aud) nody su erinneen nothig, daf menn
man
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von mandyerlen gueen Torten, 1037

man decgleichen Torten von Eperdotern, oder ganjen

Gpern verfertigen oill, folches auf Dreverfey At ges
fchehen Eonne, und groar 1) in einem Tortenmodel 5

Der Model aber muf, wie befannt, wobl mit Butter
aefihmiert voerden, bierauf werden etliche lange Streifs

fein von ftarBem Papier gefchnitten, foldye Deey mal
creuswelf in den Model gelegt, daf fie ettvas lang

uber Denfelben Hevaus gehen. Aenn Diefes gefchehen,

W pflegt man den auggeralgerten Plagteig in den Model
Il u formiven, die Fiille, oder twas fonft beliebig ift, auf
F?; W Den Teig hinein und die Jrudhte oben Davuber u les
W gen, Den Tefg neben Herum mit einem €y gu beftrels
0 chen, den Deckel daruber su machen, iHn neben hers
0 um hubfd sufatmmen su gwicken, und ifn, wie es ges
fallfg , ausgugieren.  Solite ein ausgefhnittenes
Deckel davauf gemadyt werden, foll man felbigen nes

ben Berum aud) fein sufommen groicken, und béede
®eckel, foroobl Den ganzen als ausaefhnittenen, mit

@nern beftreihen, und mit Sucker nberfireuen, odee

aber wenn die Torte vollig fectig, nbeveifen, und enn

Die Torte abaebacten ift, von 2 Perfonen die Tovte

mit den langen Papierfteeifen gemadhlicy herausheben

I faffen, weldes auf Ddiefe YBeife am befien und bes
wm  quemiften aefthelien fan.  2) SIBIN man ¢ine aufges
et feste Torte verfertigen, fo muf ein groffer Plag, roie
hid  man ibn begebrt, ausgewdlaest, nad Belieben , 1ie
i eine Litie, NRofe, oder Hery, nad) einem papiernen
I “SHodel gefdhnitten und foemirt, alsbann felbiger rings
i Herum), toi¢ eine Paftete, aber nicht hober als ein paae
i Kinaer bodhy, aufgefest, feener ein langer Strelf von
it dem Teig ausacralaert, folcher in cinen dagu geloris
iin gen fpisgen SNodel gedruckt, ein toenig mit einem &y
o befteidhen, um Die aufgefeate Tovte geblebt, I}crna:i\
i eln
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¢in oenig Papier herum geheftet, felbiger aud. ine
wendig mit Papler, bis der Telg exhavtet ift, ausges
fallt werden, denn fouft fallt er ein und bleibt nicht
aufvecht fteben.  Benn nun der Teig befagter maffen
ectvocEnet ift, fo werden Die Papiere insund ausivens
dig roieder Davon gethan, und die Fruchte, oder was
man velangt, Darein gefillt.  3) Kan audh aus
porbefhriebenem Teia, Daf er nody weniger Mihe
perurfadt, eine Tocte auf folgende FWeife verfertigt
terden, und roar wenn man nemlich von befagtem
Feige einen Plas ausroalgert, die Fruchte, oder wag
fonft belicbig iff, Darauf leat, neben herum ein paar
Singer breit einen leeren Nand [afit, alsdann von
Dicfem Telge entroeder einen gangen oder ¢einenandern
gleclich ausgefdnittenen ®ecfel Daruber legt, guvoe
aber an dem Rand deg Bodens ein 1wenig mit einem
&) uberfireidht, hernadymals den Dectel dDaraufthue,
gemachlich gufammen druckt, neben Herum faft woie
eine Paftete artig vergwicft, hievauf, wie voraedadt,
mit einem Gy ubevfireicht, mit Jucker uberfiveut, odet
nach dem Backen ubereifet, und fo Ean man fidy hers
nady bey allen orten leichelidh vichten, auch diefen
Relg gleich Dem voriaen nach) einem Papier, wieeine
Mofe, Lilie, Herg, oder was man veslangt, fchneiden
und formiven,

128, Yie eine Spinats;Torte ?

Nadydem ein guter Spinat behoria uredht ges
madht worden, pflegt man ein wenia Sucker und Cos
sinthen Davein 3u thun, felbiges abBublen ju laffen,
algdann in feinen Biatterteig eine Torte dDavon
madyen, foldye mit Striemen gu belegen und im Ofen
au bacfen,  Oder, man fan audh nue von feinem
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miben Teig einen Boden oder Unterblatt in eine
LTortenpfanne verfertigen, den Nand fauber umEraus
fen, den Spinat Hinein thun, mit ein paar Flein ges
bactten und Hare gefottenen Coern, fein geriebenem
*Brode, ein wenig gericbenen Kafe und Sucker jus
fammen mengen, dict uberftreuen, und alfo backen,
Daf e von dem Uebergeftreuten eine dicfe KReufte bes
Fomme, {0 voird es eine gute Paftete feyn,

120. YOie aber eine foldye Torte in feftem Teig?
&8 wird fo viel Spinat, alg man u gebraudien
gedenfet, vein gemadht, wobl gemafdhen, vein ausges
denckt, mit Wein gang Furs und mibe eingefodt,
mit eln paar geftoffenen Swicbact, Salz, Butter,
Sucfer, Jimmet und eingemachten Citronenfchalen,
abgefteft, Falt gemadyt und eine Torte in feftem Telg
Davon bereitet, und stoar auf folaende Yeife: Man
fest nemlich etroas Butter mit ein wenig Wafferjum
Seuer, 1aBts auffocdhen, vilhre Damit etrwas fein Mep!
an, abee nicht allgu freife, fondern daf der Teig nur
eben bearbeitet werden fan, alsbann verfertigt man
davon ein Unterblatt fo arof, als man die Torte vers
fangt, allein ¢5 muf der Teig etrvas dunne ausgetries
ben voerden.  Hiecauf wied ein feiner Rand um das
Unterblatt gemacht, al8 toenn man efnen Rand um
eline Schuffel fest, und folder slerlich und bund sue
bereitet, alsbann der Spinat hineingethan, ein dins
ner Deckel daruber verfertigt und im Ofen gebacken.
Benn man ancidhten olll, pflegt man ¢s lof su mas
then und Sitvonenfaft davein su deiicken,  Ein fefter

und mitber Tefg ift audh gut dagu.
130. Y0ie ferner eine Lnglifche Spinat:Lorte ?
e Spinat muf vorher rein gemadht und
Xrr ger
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geaichen, heenadh Elein gebactt, in cinemn Morfel o
fein geftoffen roerden, daf er Durdh ¢in DHaavtud) g
firidhen roecden Ean, und wend er burchgeitrichen yoors
den, fhlagt man g bis 1o Eher aus, nirdme von dee
Dalfte das Weiffe mit dagu, fhlagt folche Cyer vote
Ber mit ¢in wenig Rahm vecht Blein, thuts ju Dem
Spinat, nebft etroas geftoffenen Rroieback, Jucker,
Goly urd Orangenfaft, rubrts auf dem Seuer ab,
damit ¢ DicE toitd, alsdann 1afts mang abEiplen,
madts in ein Untecblatt von Butterteig in einer Sors
tenpfanne, umfrdufet den Rand slertich und lafts
alfo fm Ofen bacfen, {0 ift ¢8 red)t und guts

131, YOfe eine Spargel-Lotte ?

Gs witd alles Griine vom Spargel gefdnittet,
aufgewellt, nady dicfem in Falt Maffer geworfen,
frifche Butter in der GBroffe soener Welfthen Nufie,
in eine Cafferole gethan, felbige aufs Feuer gefese,
au Det gefchmolgenen Butter fo viel Mebl, als man
aoifdhen 2 Singern faffen fan, genommen, UG
ibet, alsdann wenn es braun worden, ein fwenid
Sifchbritbe davan gegofjen, mit Saly, Pfeffer und
einem Vimdgen feiner Krauter geronrgt, und thut die
Spargelfoiten dagn.  Ienn nun foldye gar gebodht
{ind, Fan man das Ragout mit einem braunen Sow
is Dicklich machent, sufeben, daf s einen guten und
Peaftigen Gefthmack Habe, es hernach abnehmen und
Falt twerden laffen, nadh diefem eine Sortenpfanne
mit einem BVoden von blatterigem Seige belegen, das
Ragout vom Spargel hinein schuietent, die Sorte mit
cinem Boden von eben dem Teige fchlieffen, cinen
Reangum die Tovte madyen, fie mit geBlopftem Setben
von Epern beftreidhen, im Ofen gar bafen, fie i

¢ine Schuffel fesen und warm ancihen. 132,
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132. BOfe eine WOfener SpinatsTorte?
! Man plegt 1 Plund Mandeln ju nehmen, foldhe
" fauberabgutvifchen, aber nicht gu fchaten, fie famt den
" Gdyalen nicht garu Elein 3u fofien, alsdann 4 Eyer,
 Dotter und Rlae fhaumend 3u madsen, mit elnem
. Dalben Loth Sewurgnegelein, einer gerichenen Mufcas
i gennuB, einem Balben Pfund gefiebten Sucker, Flein
gefthnittenen Schalen Hon 2 Limonien, aud den & aft
o Decfelben 3 Bieetelftund abgurlibren, ein umgekebrs
"¢ tes Tortenblattgen fame Dem Reif 3u beftreichen, mit
Wi Dblaten ubelegen, den e darauf gu fteeidsen , und
im Ofen fchon gu backen, ABenn diejes gefdhehen,
fiedet man einen Bietling Sucker nebft einem halben
d Schoppen Waffer in einer mekingenen Pfanne, bis
e fidy fpinnet, vubre einen Bierling gehackre Mans
Deln davein, nimmt 2 Hande voll Spinat, ftoft ibn
Elein, drucft bas Waffer aus, fests jum Seuer, 1668
y Jieden, feibit ¢8 Durdy, rifees untet die Mandeln, daf
Iy ie Bubfd geiin werden, fdhidgt eln EyerPlar juelnem

. Sthaum ab, rubrees daveln und 1akee nodh ein wenig

o fieden,  ABenn nun die Sorte gebacken ift, wird dies

w Tes darauf geaeben, mit einem fchdnen weiffen Cig

ot Deemifeht, folche tofeder in Backofen gefest und ause
i Seteobnet, Damit Das Eishart wird, fo iff e vecht.

i 133, XOfe eine Toree von Artifchoctenb3den?

il
I Die Attifdhockenboden, nathdem fie wobl gefoche
y Yootden, toerden in einen feinen Seig mit Flefn ges
- fdhnittenen Swiebeln und Keautern aefchlagen, mit
. Sals, Dfeffer, Nufcatennuf und Butter gemiirse,
. Beenad) madht man von eben dem Delg einen Deckel
. Dagu, umd fduecet im Anvicheen eine eiffe Saufe
it einem E5ffel voll Weinefig davan.
y Xrr 2 134
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134. Und wie wird eine foldhe Toree mic Rabm
' bereites ? ;

G miiffen gePodhte Artifdhoctenboden gefioffen,
mit Butter, oder gefdmolzenem Spect nebft 2 Cyers
dottern durch ein Sich gefhlagen twerden, bernad)
wiigt man diefe Sovte mit Rahm, fchlage fie in einen
feinen Telg, macht Den Teig recht dunine, laft fie im
Ofen backen und richeet fie mit einem Jus von Hame
melfieifch und Citeonenfaft an.

135. YOie ferner mit Jucder?

&8 wird, wie erft gemeldet roorden, ein Rafm
gemadt, eine geftoffene Macron undein wenig Mildy
rahm davein getban, mit ein woenig Saly, Sucfer, wie
aud) eingemadhten geftoffenen Eitronenfdhalen geo
toutyt, eine Tovte ohne Beckel verfertiot, gebacken,
alsdann, wenn fie gar ift, mit Sucfer und Pomerans
senbluthraffer alacict und angerichtet.

136, ¥Oie eine Autifchocken ; Torte nody anf
eine andere 2Art ?

Die Artifchoctenftiele muffen vorher recht juaes
viditet, mited gefodhe, Elein gebackt, mit 2 oder 3 Jivies
back fein geftoffen,mit einigen £offeln voll fuffen Rabm,
getiebenen eingemadyten Citronenfchalen , Bucker
Rimmet und Salz auf dem Feuer ein menig abgerubrty
Damit es ein twenfg dick und zu einer Torte sedht twird,
und denn abgePublt werden, Nach diefern toicd ¢
3u einer Torte von feinem Bdtterteis gemadyt, und
n?d)i dem Backen mit Sucfer und Orangenmwafjes
glaciet.

137. YOie eine TruffelsTorte ?

!

| T

Die Teuffeln werden fauber gefchale, in Stucfen |

aefchnitten, mit ein wenig gecdftetern Mebl in einen
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eig o6f gefd)lagen, mit einem Sus von Hammelfleifdh
und Citvonenfaft getwiiest,

138. YDfe eine Torte von Cartuffeln?

%Benn man eine folde Torte verfertigen voill ,
fo muf vorhero das Mehl von den Cartuffeln subes

‘ ~|r' veitet voerden, und diefes gefchieht auf folaende YWele
"h fe: €5 toerden foviel tohe Cartuffeln, als manbelfebe,
“ genommen, fauber abgemafdhen, oder gefdhale, auf

¢inem Peibeifen in einent Balben Eymer voll Faffee
gerieben , hernadh, fo fie alle gerieben find, im Waijer
umgeru[)tt, baf dag ABaffer tribe witd, alsdann
.=.' fd)utfet man diefes triibe FWaffer in cmhete Sefchive

unhfnf}ts fich fesen; wenn e8 fich nun gefest hat und

i as ABaffer vecht Flar iff, 1ird es gematblitﬁ abges
%:’i goffen, damit fid) das Sefeste nidyt aufeubee, hernach

. lagt man das Uefeixre in Dem Eymer trocfen voerden,
fdhneidet ¢8 aus, damit die @tucfe erteocEnen , und
nadydem fie teocken worden, fhlaat man fie Flein, roll¢
fie auf einem ifch mit efnem ABelfoly gans Flein,
fiebe e Durd) ein Buderfied und hebe ¢8 um Sebraud)
o auf.  Bon diefem Mepl pfiegt man eine Torte alfo
s 3 perfectigen: DWenn man nemlich 16 Ener in einen
' Dafen fehlage, 1 Phund Sucker, wie audh Jimmet und
o von einer Eitrone die Blein gefdhnittene Schale ajis
' thut, 2 Pfund von dem vorfer befchriebenen Mehy
. nimmt, (wiewobl einige 2 Pfund Cartuffeln nehmen,
diefe Fodben, fchalen und velben fie, allein das Mehl

1i% toird vor beffer und nicht fo {chwer als die gePodyten

I Gartuffeln gebalten) diefes SeHI nun Fan man ebens
~ falis Darein thun, es vedit weiff chlagen und gang
.« longfam in ¢iner Tovtenpfanne backen, fo witd ¢s

veche feyn, :
Xrr3 139
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139. YOie eine Torte von Lrodpfuiln?
Die Srdapfel muffen fauber abgemwafcyen, murbe
aefocht, die fehiwarge Haut davon abgesogen , alsdann
Flein gemniifet und mit fiffern Rahm, einem CStircEilein
Butter, Siteonen, Sucker und Sewwurs abgeribet,
abaePuplt und in eine Torte gugeticht werden.

140. YDie eine Torte von grimnen LEtbfen?

san pafict getne junge Srbfen in Wutter, und
wenn fie weid) find, roerden folche in elem Morfel
geftofien, fodann wieder Hevaus in efnen Reibajdy ges
than, in Mildh gerveichte und roieder ansgedpuctte
Semmeln nebff cinem halben Schoppen fisffen Rabm,
3 Biertelpfund Elein gehackten Rindsmark, Elein ges
fdnittenen Mandeln, Bucfer, Mufcatenbieh und
Citronenfchalen dagu gefchuttet, fernee 1o gange Ener
und von § Epern die Dottern darein gefdylagen und
sufammen wobl abaerubet 5 twenn ¢s genug gerlihet
toorden , fchlagt man elnen Teig in eine Toctenpfanne,
madht fie fettig, und 1aBts im Ofen gar backen,

141, Und wie eine von Linfen ?

Hiersu piegt man ein Halb Plund Butter, ein
Halb Prund Mehl, 4 Everdottern, ein Halb Pfund
fein geftoffenen Sucker, ein Halb Pfund Flein geriebene
Mandeln und die Schale von einer Citrone ju nelys
men, Diefes alles ju einem Telg ausjuwicfen , eine

Zorte gu verfertigen, fie nady Belieben ausyufullen | o
| e
| e
| i 3

und langfam backen gu laffen.
142, YOie von rothen Ruben?

Dl¢ rothen Ritben rwerden murbe gebodt, rein
gemadse, Elein gefdhnitten und bollends geﬂoﬂen,ﬁalﬁa
an
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WU o sl
dann mit Sals, Sucker, Jmmet, gericbenen einges
mathten Citronenfchalen abgerthrt. Wenn nun fols
des aefheben, Fan. man eine Torte dDavon madyen,
und fo ¢8 beliebig , nady dem Backen mit Jucker und
Oranaentwafiee glacicen,

143, 1nd wie von weiffen Ruben?

Dle welfien Riben mufi man vorher vecht beas
tén, algdann 3u breitlichen dunnen Schnitten {dnels
den, cin wenig guckern, alfo in einen niedern Tottens
Bafen, von Butterteig gemadht, einfullen, und viel

i Butter, forehl an den Bobden als in die Witte und
fadé  oben darauf fegen, Werlangt man fie aber nidhe
Li - fiiffe, fo Fan man den Sucfer davon laffen, und ane

d {tate Der Butter ein, gut gefortenes Diindsfett oder

o dlemlich oiel Flein gefhnittencs Rindsmark Ddogu

nehmen,

144, YOfe von Juctervourseln?

Man nimme weiffe Sucterrourgeln, fdhobt fie ab,
woellet folche in Baffer auf, Hernady wenn fie aufaes
wellt find, nimmt man folche Heraus und fdyneidet fiein
Stucken,  Wenn diefes gefchehen, wird ein Stuct
Butter eines Cyes arof in einer Safferole aufs Feuee
gefent, fo viel Mebl, als gwifthen 2 big 3 Timgern
aefaft twerden Fan, Dagu getban und umgerubet,
enn es braun iff, muf man darinnen Eleine Chams
pignons und Mufferonen pafiven, dos Ragout mit
Cidbrihe befeudten, es mit Saly, Pfeffee, tie
audh einem Bindgen feiner Krauter wirggen,, die aufs
getvellten SucEermurieln Hinein legen unbces sufame
gy e Eodyen laffen.  Ttad)dem e8 nun gemadlich und
Ténff'cl etivas eingefocht iff, wird ¢ mit ¢inem ﬁ‘rebsgnpus

Y Xrr 4 DicElich
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Dicklich, oder eme dickiiche ‘Brube aus dem Gelben
vom &y und Mildrabm, gemadyt, vom Feuer ges
nommen und Falt gemadyt, bierauf eine Torte von
Blatterteig in einer Tovtenpfanne verfectigt, das eps
wehnte Diagout hinein gefchuttet, die Torte mit einem
Deckel von eben Ddiefern Blattertelg gefchloffen, ein
Keang berum gemacht, mit geFlopftem &y befivichen,
im Ofen gebacfen, alsdann, wenn fie gac ift, heraus
gethan, in eine Schuffel gefest, geoffnet, ein wenig
Coulis Hinein gegoffen, mwieder sugedeckt, oarm ane
gerichtet und gu ifche getragen,

145. YDie aber von gelben YPurseln?

€3 witd ein gut THeil fauber gepuste gelbe
WBurgeln, und gtwar nad) Gutdinken, ein wenig in
Waffer ubor Halb gar gefocyt, alsdann aufgelegt,
Damit fie abfublen und abtrocEnen Fonnen, Bievauf
muf man felbige auf einem Reibeifen 3art reiben,
ohngefahe ein viectel oder Halb Pfund Butter nels
men, 10 big 12 Eperdotter nady einander dagu riife
ren, tie aud) 2 bis 3 gemeichte Rundftiicke, ferner
nady Sutdiinfen etwas geriebenen Sucker, Simmet,
geriebene Citronenfdhalen und fo viel von den aeriehes
nen Wurseln, als wegen der Dicke nbthig feyn mag,
audy ein roenig unter einander riBren, daf Coerreif i
einem feifen@chaum fchlagen, undgulest audy gemads
Yidy Binein mifdyen, hernadh einen Boden oder Unters
blatt von mirben oder Blatterteig in eine Tortens
pfanne verfertiaen, den Rand gleclich umBraufen,
und dacin bacfen laffen, oder die Torte Fan audh in
einem Biergu eingerichteten blechernen Neif oder Rand
gar gemadyt werdens 8 ift auf benderley vt gut.

146,
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von mandjerley guten Torten, 1047

146. YOie wird eine Torte von Champignons
gemache ?
ey Nachdem ein q‘nrrenbo‘\en von feinem Telg ger
!, i madht worden, thut man sevitticte Ehampignons hine
M efn, wurgt fie mic frifcdher Buster, guten Kautern,
e Saly, Mehl, Bleinen Jwicbeln, madt’ einen Deckel
Uity aug eben dem Telg dagu, frreicht die Tovte an, backt
b fie, undim Ancidten [uttet man Susg von Hams
e melfleifch nebft Citronenfaft daran, fo ift fie fevtia,

147, Wie von Wordhein?

®ie Mordheln miffen vorhee rein gemadyt, ges

weldit, gang Flein gebactt, mit etvoas fuffem S‘Jsabm

ol efnem Bleinen Sdytnclein Butter, aeftoffenem Siwies

g back, Sucferund geriebenen cmgemacbten Citronens

mlh‘" fhalen auf dem Feuer ein toenig abgeruhre , damit

i e8 sufammen DicE witd , Hernach abFuble toerden,
alsdann Fan man ¢ine Torte Davon formiren.

148, XDie ferner von Mufjeronen ?

Man nimme ‘»?uffernnen nadsdem fie roobl ger
einigt find, fhiaat fie in efnen feinen @ eh, tofe Die
QZBamn'mwnﬁ, {hneidet aber die Fleinen Bic.ein
und Krauter nicht Flein, fondern madit ein Bimdgen

fi  Ddavaus, nimmt s aber beym Anvichten roieder hers
anid  aus und teagts alsdann gu ifche.

Hto 149. YOfe eine RrdutersTovte ?
roufi Die Krauter, o dagu genommen werden, als
o neml:cb Spinat, Peterfilie, KeebelFraut, M- oran
i Meliffe und Ochfengunge, miflen ordentlich fauber
ausaelefen und getvafchen fepn, alsdann werden fie
alle unter cinander vecht Elein gebatft in Butter ges
Xrrs woftet,
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yoftet, und wenn man fieht, daf fie gut geroftet find,
Yafit man fie Falt werden, hernady Fan man 4 oder fo
man viel maden will, mebt Cyer dagu nehmen, Diefe
Gyer auf die Kuauter ausichlagen, einen dicken Brey
dason machen , mit Salg, Preffer und Jngber wips
gen, und endlich einen mitrben Butrevteiq verfertigen,
und auc fo, wie bey allen Torten Hinlanglich genug
agseigt mwird, verfabren, fo wird es alsdann vecht feyn,

150, Wie eine SauerampfersLorte?

Diefe Tan in allen Stucten toie eine Spinate
Totte gemadyt werden, nur daf mehr Sucker davein,
gethan werden mub,

151. YOie eine RerbelEcaut - Torte?

Rorher witd ein fuffer Butterteig in einen Deos
de! gemadt, algdann zlebt man anderthalb Bierling
$andeln ab , hackt fie Flefn, Bierauf Heft oder Blaubt
man ein outes Kerdelfraut fauber aus, wafdht und
backt e8 Flein, voffet foldhes ein wenig in Butter,
et es unter die Mandeln, fehuttet einen Halben
Sdoppen gute NI dagu, fhiaat 6 Cyer dareln,
thu: gecicbene Semmel, ein Halbes Phund Jucker
und ein venig Saly darvan, fdhuttet fodann alies fn
einen Tiegel, vubre es beftandi. uber dem Feuer, big
¢s Falt ootden.  SNad)y diefern muf man einen fuffen
Buttesteig in einen Tortenmodel verfertigen, dieFulle
:aa;auf legen, Diefe Torte in Ofen fecen und backen
affen,
152, YOie werden Torteletcdhen von Reifmebl
verfertiget?
Man pflegt ein Halb Pfund feifdhe ausgemwafdhene
fButter gu nehmen, foldhe nur eben warm u macbien..
¢ine
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eine Stunde lang be]‘ratzbag nad) einet @eitc urubren,
alsbann von 4 Eyern dDas Selbe, und bey jedem Epers
gelb audh eine Wiertelftunde lang au vubren, Hervach
witd efn wenig frifdher Seft dagu gethan und wiedee
gerufire, und gwar fo lange, bis Fein Ceft mebr ju
feben ift. Dad) diefern ﬁm man auch 7 bis 8 Liffel
poll guten Ddicken fuffen Mahm, 3 Wiertelpfund fein
Durdhgeficbtes Neismehl nebft efn wenig Saly und
etmas geftoffenet %’uftaunblutﬁ dagu fchutten, blefes
alleg untes emmwﬂ: rubeen, Dag e ein fleifer Teig
witd, ferner efnen Bogen %apierunb eine Gerviefte
daruber Decfen, an efnen roarmen Ort feben, daf ¢s
eln menig aufaeBt, fodaun felbiges auf einen Backe
tiich thun, runde Kudien daraus madhen, folche mit
Den Fingern surechte dricFen, Darmit in ber Mitte eln
rundes Loch und rund Hepum ein Hober Rand ju frehen I8
Fomme, und gwar eben fo alg wie man Dig Eleinen (8
Tovteletchen gubereitet.  AWenn Diefed gefchehen, | BN
foerden fie mit eingemaditen Sacdhen, oder was man
fonft voill, gefullt, abes ¢in toenig groffer und Hober
von Rand gemadyt, mit Epern befiridhen, auf Pa-
pler gefest, in einem %acfnfen oder einer %‘erzezmﬁzn:
ne gav gebacken, und wenn fie gar find, mit ein wes

nig seriaffence Butter beftridhen, angevidytet, denn
mit Sucker uberftrent.

h'ieiﬁ’ifl 153, YOfe eine Niart-Torte?

b bade Dan muk ein Vlertelpfund fhon mweif Oclifens
fett mit eines Daumens grof frifd) aefalzenem Spect

dimi  Backen, aledann ein mcniq gefhmolzene Butter, 4
Gperdotter, ein wenig Ralhm, Elein gefdnittene eins

e gemadhte Citronenfdyalen und etwas Gewiirse in eine
 Sdiffel thun, ein wenig geffoffene Mandeln tiu‘bﬂ
einem
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einem Biertelpfund Sucfer su diefem Vorheraehenden
tibren.  Wenn diefes gefchehen, wird ein Tortenbos
Den von feinem Blattertelg in eine Fupferne Tortens
pfanne gemadht, die Torte mit Dem vorlyer Befthriebes
nen gefullt, Bernady ein Deckel von eben denfelben
Seig Daruber geleat, in den Ofen gefest, und wenn
Die Sorte halb gar gebacfen, heraus gezogen, mit
Sucfer uberfiveut, ein wenig NRofentvaffer Darauf ges
tropfelt, alfo, Daf man ein Eig daruber madht, fodann
wollens gar gebacfen und roarm auf den Tifdy getras
gen @ Oder man nimmt 1 Pfund Rindsmark, oder
fratt Deffelben frifche Butter, {chneidet daffelbe gang
Flein, thuts in einen Reibafdy, thut in Milch einges
weichte und roieder recht wobl auggedenctte Semmef,
Mufcatenblirelh, Cardamomen , toie audy geriebene
Citronenfdyalen dagu, {dlaat 15 Ener daran, rithet
es alles ookl ab, wicft audy groffe Rofinen und ges
fdhnittene Mandeln mit bey, und vihee alles wobl une
ter einandez,  Nady diefem 1oird cine Tortenpfanme
mit Butter befiridyen, aus einem guten migben Telg
ein Blatt ausgeroalgert, foldhes in die Planne gelegt,
mit Spern befiridien, das Abgerubrie, nadhdem vors
Ber noch ein Wiertelpfund Sucfer eingerithre worden,
in die Tortenpfanne auf den Teig gefchinttet, fernee
von Dem aufgereliten Teig ein ander Blate verfertige,
beenadyBan man daraus mit einem BacFradlein eines
Balben Fingers breite Streifen hneiden, diefe als ein
Gitter uber die Torte legen, ¢s wieder mit Eyern bes
ftecichen , alsdann den Teig um die Sortenpfanne
Bernm abfdhneiden, in den BacEofen fesen unbd fie fein
backen laffen. Benn fie nun aus dem Ofen Fommt,
mug fie mit einem Meffer loggemadst, auf eine Schufs
1ef gefest, mit Sucker beftreut und warm gu Tifd
g¢s
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getragen foerDen 3 Denn twenn fie ecaltet, toird fie ju
Baet, und Ean fiie Fettigkeit nidyt genoffen werden.
Oder: Man Fan 4 ettvas geoffe oder 6 Fleine Sivies
BacE Blein fioffen, mit ¢in paar £offel voll Rahm, ein
wenig serlaflener Butter, Sucker, wie audh 6 bis 8
Gyerdottern in ein Gefchive thun, alles wohl unter

e

einander tithren , alsdann nad Sutdunfen ein gutes
S heil feifdhes Odhfenmark in feine Pucfeln fdneiden
und dagu thun, da Epertoeif su einem feifen Shanm
fdylagen, sulest aud) dagu eibren, hernad) einen Bos
den oder Unterblatt von feinem Telg in eine Tortens
pfanne madhen, den HNand umEraufen, das Anges
viibete Binein fchiitten, unten und oben mit Seuer gar
bacFen, doch darf nicht allzu ftark Feuer Dabey feyn,
indem ¢ wegen des Eyermeiffes leldht braun wird,
endlidh die Tovte warm auf den Tfch geben.

154, YOfe eine Sransdfifche tWiark-Torte?

Naddem man guvor das Rindsmark in Stie
cfen gefdnitten Bat, laft mang wobl gergeben, iyt
¢s mit ¢in wenig Saly, Peffer, eingemachten Citrns
nenfthalen und andern, {o alled guvor gevieben wers
den muf, mofe auch mit aeffoffenem Sucker, 2 Daruntee
mwoh! aeklopften Cyerdottern und 2 geftoffenen Macree
nen. Nach diefem 1ird alles unter einander gemengt,
folches in einen Tortenboden von WBlatterteia gethan,
die orte angeftridyen, anderthalb Stunden lang im
Ofen gebacfen, und tenn fie angeridytet toerden foll,
geftoffener Sucker und roolriechend Waffer davein ges
{dhiittet, audh wenn man will, Das Mark mit dem
ubrigen Teig geftoffen.

155, YDie eine SpectsTorte?
&8 witd ein balb Phmd frifher ungefalgenee
Spect
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Gpect im LBafjer gefotten, damit er weid) twerden
moge, und Falt gemadht, Bernadh in einem Movfel
redht wobl gefloffen, algdann Fan man die Brofamen
pon 2 Semmeln mit WMild) weidhen, fie ausdeucken
und mit ftoffen, und mwenn ¢8 wobl sufammen geftofe
fen roorden, 4 &ner und 4 Eperdotter Daran fdlagen,
2 foffel voll Milchrabm , Sucter, Gewvurg, Elein ges
fchnittene eingemadhte Eitronenfchalen dagu fdhutten,
¢inen miitben Teig anmachen, folden dDinne auss
walgern, die Fulle davein thun, Jucer darauf ftreuen,
es nady Belfeben audgicven und aehorig im Ofen
backen Infjen.

156. Wie vine Geback - Torte?

Man Ean ein Pfund Elein achactte Mandeln
mit geviebenen Citronenfhalen, 1 Ouintlein Simmet,
Mufcatenbluth, wie audh einem Halben Phund ge
fioffenen Sucer, = Loth Simmetwaffer, einem Bieps
telpfund Elein und rourflich gefchnittenen Citronat,
100l untec einandee rirhiren , und o es nidht fiif genug
fevn folite, nodh ein wenig Sucker dagu nehmen, Hers
nadh diefe Fulle in eine felbft beliebige Sorm verfertigte
Zovte einfullen, aber nidit lange backen laffen, fons
Deen alsdann befpiegeln, mit Gis belegen, auch mit
eingemadyten Eitronenfdyalen und Citronat nadh Bes
lieben ausgsieren , vder diefe Torte tenn fie bereits ges
elfet voorden, in elnen Ofen fesen, damit die Dise ein
tenig ‘Blafen 3iehe, und weil fie nody Geif iff, mit
Simmet Gbecficenen, {o ift es auch redyt,

157. XOfe eine §letjdy - Torte ?

Man pflegt das Fleifdy tofe bey den Fleinen
Paftetlein gugurichten , “alsdann mad)t man einen
$Butters
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Ftmt—s [3
SRutterteig, voalgert ¢in Blatt auf, fo grof als die
Sorte feyn foll, vevfertiat ein Randgen vom Telg, fo
voeit Das Fleifdy licgt, legt ¢8 guten Daumens dicke
darauf, beftreichts unten beym Randgen mit &, thut
Mgl efnen Deckel von eben dem Tefg davauf, denckt ihn
Mil  etwas an, madt unten einen in die Hihe gehobenen
by Stand vom Teige Hevum, dasd unterfie ‘Blatt muf
' aber, ehe die Torte formirt with, aur einen groffen
Pogen Papier gelegt tverden , Damit man fie fehieben
gonne,  Man Fan audh ein Papicr um den KRand
fchneiden, e guffecben, oben ein wenig mit einem Nefo
fer aber nidyt durdhihneiden, aud) in der Mitte in
Hitgen madhen, mit Cyer befteeidyen und im Ofen
gar bacten laffen.

158. Lind wie eine Tovte von gebacttem Sleifch)
in gebldtcertem Teig 2 :

Sachdemn man uvor Bruftfleifd von Sapaus
nen, odee vom dicken Fleifch aus einem Kalbsichlegel
mit fo viel Mark oder Nindsfett twobl gehacke hat,
voith foldhes Sehack mit Saly, Pfeffer, Fein gehacke
ten Fleinen Svwicheln und feinen Kedutern gemurse,
Bernady mit Mebl, Taffer und cin wenig Butter ein
weicher Seig angemadht, ein Tortenboden davon vers
fertiot, Balb fo viel gernbree Butter davauf gethan,
folthe auf dem Teige ausgebreitet, beydes mit Dem
MWellholy gemalaert, felbiger 5 bisS mal alfo jufame
men geleat, daf die Butter darin verborgen bleibt,
der Sortenboden in eine Tortenpfanne gethan, das
®ehick darauf aefchiittet, mit Ralbsmildy, Hahnens
Eammen, Triffeln, €hampignons, Artifhocenboden,

flelne toie aud) mit geftoffenetn oder gefthmolenem Spect
(g Sefullt, mit eben Dem Zelg bedecft, die Tovte eine
i Stunde
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Stunde lang im Ofen gebacfen, und roenn fie aufe
getragen wecden foll , etwas Jus von Hammelfleifdh
oder Sitronenfaft Hinein gefhuttet, {o gibt ¢s ein gutes
Seridyte.
159. YBie eine Torte von gebratenen Ralbss
Liieven ?

s mwerden die Nieren von einem Palten Kalbss
braten mit Dem Fett vecht Elein und wurflicht gefdhnite
ten, fein gehackt, in eine Cafferole oder tiefe Schuffel
getban, Hernady 2 gereidhte Rundftucke, nachdem
man aus felbigen die Mildy vein Heraus gedeuckt hat,
in einem Sorfel gu einem Teig gefioffen, alsdann
folches mit Saly, Sucfer, gericbener Mufcatennuf,
8 bis o Eperdottern, Corinthen, toie audy gehackten
oder sattaericbenen Citvone: fhalen ju den Katbsnies
ren gefchuttet, alled gufammen voobl unter einandee
geeubrt.  Nady diefem muB man das Syerrvelf ju
einem fteifen Schaum fhlagen, ulest audy dagu iy
ren, Bernad einers Boden oder Unterblatt von Bute
terteig in eine Tortenpfanne bevelten, den Rand faus
ber umBraufen , dag Angeribree Hinein thun, und
alfo, facnemlich oben, langfam bacfen, aber Peinen
Decel von Telg dariiber madyen, alsdann warm auf
ven ifch geben, o roled es vedyt gut feyn.

160,

Und wie eine Torte von gebackten und
getochten Ralbsnieren?

Nadydem die Kalbsnieren vorher gefocht tootes
Den, werden fie gehacke, in einen Tortenboden mit
ein wenig Butter, 2 geftoffenen Macronen, Sals,
Pleffer ) aeftoffenen Sucker und geftoffenen einges
madyten Citvonenfhalen, gethan.  IBenn foldyes
gefhehen, madyt man einen Deckel von cben Ddiefem
Lelg
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Telg Daviiber, 1GFt die Tocte 3 Biectelftund lang im

L Ofen backen, Bernady beym Anvidyten Pomerangens

gy Bluthwaffer und Citronenfaft davein gegofien, und
mit Sucfer oben uberftveut.

161. Yie von Ralbsbriefen ?

Die¢ Kalbsbriefe werden in warmem IWaffer aufe

b gewele, Bernady foldhe mit voucflicht gefdhnittenen
€hampianons, frifcher Butter, geftoffenem Speck,

iy Saly, Pleffer, geftoffenen Seronivgnegelein, einem
fy Stuck gruner Citrone und einem Bundgen feiner
e Keauter in einen Tortenboden von feinem Jelge ges
e ¢han, Bernady woied efn Deckel von eben dem Teige
i Dactiber gemadyt, die Torte angeftrichen, tiber eine
fy  Stunde im Ofen gebacten, und wenn fie gar iff,
aiy  Eitconenfaft oder Jus von Kalbfeifd oder Hammele
v fleich) Dacan gefchustter, und die Tovte gu Tifdhe ges

Hn  feagens

o 162, Wie eine LebersTorte? .

€3 wird vorhero ein Sortenboden von Halb blats

- teclhtem ober muthen Telg bereitet, felbiger in eine

oty Lortenpfanne gelegt, eine &dchicht von gefhabtem

ay  Opek, mit Saly, Weffer, guten Sevonirgen und fele

nen Keautern getourst, gemadyt, alsdann legt man

ouf felbiges die fetten Lebeen ordentlich bey einandet,

mit Hahnenfammen, geinen Teaffeln, Mufferonen

und Champignons, in die Mitte aber thut man ein

i Bindgen gute KReduter, roiirst ¢3 oben o tofe unten,

e bedects mit Spectitreifen und dinnen Ralbfleifdys

g {Deiben, fchlieFt die Torte mit einem Buden von eben

> Dem Teige, madht Sievathen umber, fo wie man ¢s vor

gue befindet, beftreicht fie mit Epe, fest die Torte in

Ofen undIaft fie gar backen.  Henad) roenn fie gar

Iy ift,
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- . T —"
ift, muf man foldye hevaus nehmen , in eine Sduffel | gnpurﬁ
fegen, die Torte offnen, Die SpecEftreifen und Kalbe | yni€
fleifchicheiben Hevaus thun, fie wobl abfetten, Sdhing | i
Feneffens binein fchiitten, die Toete mit ihrem Deckel | Gl
udecten, fie warm ancidten und auf den Tijh gebens a-é‘znneng

163, YOie efne LungensTorte? l%:;nt
Naddem man eine Kalbslunge vorher vedh |
toeid gefotten und Falt gemadt, Fan man felbige Flein | i€
Pacfen, alsbann ein gericbenes Sperbrod in sButter | fiben |
goften, es in ein Gefchirr nebft 3 Epern, Saly, Jnge | fininfh
ber, Nofinen, Sucker, Simmet unt Blein geftoffenen | aviden
Mandeln, thun, ein venig AWein davan fhutten, | Gufe o
alles unter einander cubren, Bernach einen Butters
teig in eine Tortenpfanne madhen, Ddie angemadyte
unge Binein fillen, und die Torte fehon gelb Heraus G ¢
bacfen. Audh Fonnen Diefe Tovten, wie alle andere | By
in Fleine SOMoDel gefillt und als Eleine Tovtlein aufges | e
fest toerden. &,

164, WWie wird eine Torte von Hammelssungen gﬁ}jlfmgf
subereitet ? \! ;gmi
R

| Man pfieat Hammelssungen in Daffer sutvele | b ge

den, fie aufguroelen , algdann in Falt Laffer g | wfymmg
toerfen, die SHaut davon Fu ziehen und fie in einee | iy
Brafe Foden u laffen.  Wenn diefes gefchehen,
witd eine Eleine Fhlle von Beuftfleifch des Federvielies I
mit gebackter Peterfille und einem Fleinen Stuck i
ShinPen vecfertiat, foldhes sufammen voobl gehackt, dm i
ein Tortenboden von halbblatteridytem Teig gemadt, | i
eine Tortenpfanne damit beleat, unten auf den Bos | iy
Den ein Bette von derfelben Fulle bereitet, mit Salg, | gy

Peffer, feinen Setviiegen und ein wenig guten Keatr | Ky g
tern
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tug{;‘j teen getvilegt.  <Vtach) diefem muf man die Hammelss
i L sungen in Scyeiben fthneiden, folche ordentlich in die
i Tortenpfanne legen, fie oben fo wie unten wurgen,
*":hh‘ﬁ Spectteeifen und Kalbfleifchicheiben davauf decken,
AR die Torte mit efnem Decfel von eben Dem Teige {hliefe
e fen, einen Rand Hecum madhen, ihn mit dem Selben
~ vom Gy beftreichen , fie im Ofen bacfen lafjen,
Wi yund toenn die Torte gar iff, felbige hecaus nehmen, in
eine Schuffel fetsen, die Speckfteeifen und Kalbfiel|dys
fdheiben Beraus thun , fie abfetten, Schinfeneffeng
I Binein fdutten, die Torte tieder sudecken und warm
it anriditen,  Diefe Torte 1wird audh mit einer fuffen

it Saufe angerichtet und auf den ifdh gegeben,

165. ¥YDie von Rindssungen?

@8 toitd eine gefalsene Ocbfengunge in dunne

Sdyeiben gefdhnitten, foldye oxdentlich in eine Tovtens

fline  pfanne auf einen feinen und micben Teig geleat, mit

Saly, Dreffer, ein twenig gefhmolenern Speck und

gy Suten RKrautern gemwiegt, mit eben dem Teig sugedectt,

" efne gute halbe Stunde im Ofen gebacken, und wenn

die Torte Halb gac ift, ein halb Glas guter Wein

fegt  Daran gegoffen, vollends gebacken, endlid) tenn fie

Wil aufgetragen werden foll, Citeonenfaft davan gethan,
it fo ift fie vecht.

A 166, YOie von jungen Ginfen?

i Man muf v-eher den Kopf und Hals, die Fhie
(uaf gl und Fiiffe, roie audh den Magen und die Leber in
Sitiicken fchneiden, 1wobl pusen und abribren, dies

fes sufammen mit Teig oben und unten nebft gefioffes

nem Spect, Morcheln, Shampignons, ArtifchocEene
boden, einem Lorbeerblate, Eleinen Swicbeln, Sals,

Doy 2 “Dfefe
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€

Pfeffer, Setotirgnegelein und feinen Reautern in eine
Sovtenpfanne thun, Diefe Torte mit eben dem feinen
eig bedecken, 2 Stunden lang backen lafjen, und
yoenn fie aufgetragen toerden foll, eine mweiffe Saufe
mit Gyerdottern darein fhutten.

167, Wie eine Hubner:Torte?

Die Hubner werden ausgenommen, wobl ges
pukt, Die Haut davon gegogen , in Bievtel gefdynitten,
Beenadh pflegt man einen Toctenboden von gemeine
Deig gu verfertigen, die Tovtenpfanne damit ju bes
legen, unten darinen ein Bette oder Srund von ges
feyabtem Spect gu madhen, felbiges mit Salg, Phefs
fer, guten Serotivzen und feinen Kedutern yu twiryen,
alsbenn die Hihner ordentlich in dec Torte davauf ju
fegen , felbige mit Habnenfammen, Kalbsbriefen,
Sriiffeln, Champignons und Mufferons u belegen,
fie oben fo toie unten 3u voursen, bierauf Speckftveis
fen, Qalbfleifchfcheiben und frifdhe Butter davauf ju
thun , die Torte mit einem Deckel von eben dem
Seige su (hlieffen, cinen Rand Herum su madyen,
fie mit aeElopftem Sy su beftveidyen, fm Ofen backen
31 laffen, und wenn fie gav ift, Heraus ju nehmen,
in eine Schiffel u fesen, diefelbe ju offnen; die Specfs
ftreifen voie auch die KRalbfleifdhfcheiben heraus su thun,
fie oobl abgufetten , Flaves Kalbfieifdh und Schinfens
Coulis darein ju fchittten, foldhe roieder u gu decken,
fie oarm angiridyten und auf den Tifdy gu geben.

168, YOfe aber eine Torte von weifjem Capauns

Sleifdh ?

Man fan das toelffe Fleifch von einem gebrates
nen Capaun mit etrwas Rindemark oder frifchem
Nievens
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Nierenfett fein hacken, Bernach im Morfel floffen,
Damit s wie.ein feiner Teig werde, foldyes mitSaly,
Sucfer, geriebenen Citronenfdhalen, Dem Selben von
g bis 1o Eyeen, ingleichen mit Orvangenwaijer wobl
unter einander tufren, dDag YWeifje von den Enern ju
einem fteifen Schaum {dhlagen, auch dagu rubren,
algdann ein Unterblatt oder Boben von feinem Buts
tectelg in eine Tortenpfanne beveiten, den NRand piers
lidh umEeanfen, das Angeruhree hinein thun, Jucker
darauf fteeven, im Ofen backen laffen, und wegen
Des Nindémarks ober Nievenfetts warm auf den
Tifdy aeben, fo ift es vedt und gut,

169, Wie efne Torte mic jungen Tauben?

Die junge Tauben milffen abgebrubt, augges
nommen und einwarts gebogen werden,  Aenn fole
ches gefdyeBen, madht man einen Teig von Mehl, Buts
ter, einem G, Saly und Waifer, Enetet es redit unter
einander, Beenach 1GFt mans faft eine gange Stunde
liegen.  Nady diefermn icd der Tefg mit cinem guten
SticE Butter wic ein Blatterteis gePnetet , ein Tovs
tenboden Davon bereitet , eine Tortenpfanne damit
belegt, und auf den Boden Des Teiges ein toenig ges
{chabter Speck gethan. Ienn dicfes gefdyehen, Fan
man die Tauben rund Heeum davauf legen, oben dare
auf aber folde mit Kalbsbriefen , HahnenFammen
und Morcheln aussicren , mit Saly, Peffer und
Mufcatennuf roursen, alsdann noch allerhand Plein
gehackte Reauter, vofe audy eine mit Sewnrgnegelein
beftecfte Stofebel nody dagu thun, die Tauben mit
einem Stuct Butter, Kalbflelfchicheiben und Specks
ftceifen bedecfen, Hievauf einen DecFel von eben dem
Telg mit einem Rand dartiber verfertigen, mit Cy bes

291 3 fieels
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fiecichen, cin paar &tunden im Ofen bacen laffen, | ol
und toenn die Torte genug gebacfen ift, fie beraus | Tuiw
nehmen,, in eine Sebiffel feaen, den DecFel obendae | s I®
von nehmen, die SpecFtreifen nebft den Kalbfleifdys | Hinlin
fdbeiben Beraus thun, anftatt deffen gute Kalbfleifdy | it
buiibe binein fdhuitten und fie warm ancichten: ﬁuﬁ?&“{;‘
170, YOie eine Torte von wilden Tauben? E.Ci:f“@ti |
Boeher pflegt man die wilden Tauben augjus | vt
nefmen, ihnen die Bruft su serquetfchen, fie ineinen | Mol
Tortenboden von feinem Teig mit einem Stick frifcher | birfen
Butter, geftoffenem Speck, Rindsmark, Mordyeln, | s gene
Champignons , Lorbeerblattern, Artifhockenboden, | md wen
Eleinen Srofebeln und feinen Kedutern gu legen, einen | fns g
Deckel von cben dem Teige daruber 31 machen, fie | oyl
angufteeichen, 3 Stunden im Ofen backen 3u loffen, | ity
und tenn fie angerichtet toerden foll, Citronenfaft
Dacan gu thun, alsdann Ban Ddie Torte auf den ifdy
gegeben wwerden. B}
171, YOie eine Tovte mit YWadyeeln ? ﬁf;%m
Nadidem man die Wadbteln gerupft, ausges | tlutrg
tiomtmen, Die Lebern Hevaus gethan und die Galle das | lifnerd
von gemadyt hat, weeden die Lebern mit Saly, Phefe | Mo

17!

| fec, feinen Keautern, wole audymit ein wenig Seine | il

W Ten, Speck, Peterfilie, Fleinen Rrviebeln und Shame | &l

| pignons vedht fein gebackt und mit dem Gelben pou | tnay,

I8 =2 Cvern in cinem Moefel gefloffen.  Rach diefemn | lhnG]

[u[ f nimmt man es beraus und fiille damit der Wadhteln | Mnfly

1 Zeib, Bievauf beftreut man eine Tortenpfanne mit | fnun

|1 Mebl, verfertigt Davein einen nidhit allju dicken aber | M
It aud) nicht gar 3u dinnen Tovtenboden von feinem miee | llfn?
ben Buttevteig, madt darinnen ein Fleines Bette von | B

g¢s

") BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



von manchetley guten Torten, 1061

B o e e
il gefchabtem Speck, mit Saly, Pfeffer und ein wenig
itk Dtufcatennuf getoliegt, legt die Wadhteln ordentlich
\ Davauf, und swar mit einigen Stucken Kalbsbriefen,
Hapnentammen , Mufferonen und Fleinen Chome
pignong, wourst foldie oben fo tofe unten, legt ¢in
sBindaen feine Keauter in die Mitte, bedeckt fie mit
Speckftreifen und Kalbfleifhfdyeiben , {hlieft aledann
die Sorte mit einem Boden von cben dem Teige, fovs
mivt fie alerlich umber, wie man es bor gut befindet,
i beftreicht felbige mit geBlopftern €y und lafts im Ofen
. backen. SiBenn die Sorte nun gav ifE, wird fie Hers
4 aus genommen, in eine Schuffel gefest, geoffnet,
B und tenn die Speckftreifen und Kalbfleifdh{dieiben
né Beraus gethan worden, vwobl abgefettet, Sdyintens
Cffens hinein gefchuttet, oieder sugedeckt, voarm ane
geridhtet und auf den Tifch gegeben.

172, XDle eine RebbiibnersTorte?

ciBenn die jungen Nebhiibner gecunft, gepust,
auggenommen und die Lebern heraus gethan roorden,

Pan man eine Eleine Siille, mie dicjenige, fo gur IBache
teltorte gemacht toorden , beveiten, Den Leib der Rebs
Bihnee Damit fillen, alsdann einen Tetenboden von

g micbem Telg In elne Toctenpfanne verfectigen, auf
W@y Denfelben eine Schidht von gefhabtem Speck, mit
" Saly, Pheffer, guten Setviirgen und feinen Krauteen
aetonitgt, thin, Die jungen Nebhubnee mit einigen
Blelnen €Bampignons und gelinen Truffeln cedentlich
bagauf legen, oben fo twie unten wirsen, mit Specte
fieeifen und Kalbfleifhfcheiben fie bedecten, Die Tote
oy it einem DecEel von eben dem Teige fchlieffen, einent
o dletlidhen Rand herumn madyen, {60 mit geElopftem
a9 befteeichen, und fie im Ofen backen laffen HBennt
¢ Dyy 4 bie
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1062 XIX Abfdynite,

dieToree gav gebacken ift, 1itd fie beraus genommen,
in eine Schirflel gefest , und nachdem man die Specks
fteeifen und Kalbfleifchcheiben heraus gethan, foldye
woll abgefettet, ein braunes Rebbubnercoulis pine
ein gefhuttet, fie woieder gugedecEt uad warm ju el
nem Seridht aufgetragen.

173. XOie eine SdhnepfensTorte?

Borer muf man die Schnepfen- cupfen, fie
ausnehmen, dag Cingetweide derfelben befonders thun,
fie mit gerourstem Mittelfpect fpicken, die Keulen und
Stisgel abiofen, nnd das Serippe von einander fdhnels
Den.  Hievauf wied das Eingerveide mit gefchabtem
Gpedf, ein 1oenig Peterfilic und fleiner Stviebel, efnem
Ehampignon, wie audy mit einee gehackten Seiffel
im Mocfel geftoffen, alsdann ein Tovtenboden in eine
Lortenpfaune gemadyt, das geftoflene Cingerveide
und Spect, mit Saly, Peeffer, feinen Serwiivgen und
guten Keautecn getwiiegt, unten auf den BVoden ges
than, und wenn diefes gefdhefien, toerden Die gers
{hnittenen Schnepfen ocdentlich darauf gelegt, oben
fo tie unten gewourst , mit Ralbfleifdhicheiben und
Spectitreifen bedectt, und mit einem Stick Buter
belegt.  Endlidy Fan die Sorte mit einem Boden von
eben dem Teig befchloffen, felbige umber alectidy ger
Fraufet, mit dem Selben vom &y beftridyen, in Ofen
gefest, und nadyftehendes Soulis in die Torte Juges
victet werden: Man nehme eine Sthnepfe , laffe
foldye am Spief Galb gar braten, siehe fie alsdann
ab und fioffe fie im Morfel; Bievauf belege man den
Boden einer Cafferole mit anderthalb Pfund Kalbs
flelfd) und einem Stiicf Schinken, woelder in Scehels
ben gefdnitten rooeden , thue cinige Sticke g§§e
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Ruben und Paftinacken, wie audy eine Scheibens

teif gefchnittene Sroiebel dagu, decke die Cafferolesuy,

und loffe ¢8 auf dem Gaﬂewuod) fhroigen. Aenn

¢8 angebacfen ift, roird ein wenig gefhmolzener Speck

mit fo viel Mehl, als man sroifchen 3 big 4 Fingern

faffen fan, dagu gerban umgerubet, blecauf wmit

Bald Sus und halb Bruhe angefeudytet, mit einigen
Champlgnons , ein twenig Peterfille, einer FHleinen
gangen Jtviebel, 2 oder 3 &Eoeramdrf:lbcn und e¢in
toenig feinen Q‘ruucetn acmuran, und bey gelindem
Keuer gemadlich acfodt. ABenn e8 nun gar &i‘}l
nimmt man die Kalbfleifdhicheiben Heraus , sev fafe
Dacinen die aeftoffene Schnepfe, el aqt ¢ bmrh ein
Haartuch, thut das ‘Eurd\nctfblaacnc ineine czﬁ'c:

it role und halt es warm. Nadhdem nun die Toete im
bl .ﬁten gar gebacken ift, miw fie bermw‘ genommnien,
Ginel  in eine Scyiffel gefest, felbiae gedffnet, von denKalbe
emmm fleifchicheiben und Speckftreifen bﬂm’nt abaefettet,
i das Coulis, weldhes einen guten @cfa}mad Haben und
nidt gu bicP feynn muf, in dle Torte gefehuttet, fie
tofeder sugedectt undsu einem Seclcht warm angevidye.

174, YOfe eine Lerchen s Torte?

Wenn die Lerchen fauber gepust find, werden
fic ordentlich in eine Tortenpfanne auf einem folchen
. Telg, voie bey Dec Lacheeltorte gegeiat tworden , mit
' ””'I geftofienem &pecE , Mark , fetten f’tbem, Sals,
‘{rf‘ ¢}J9§ Peffer und einem %unbmn feiner Krauter aelegt.
il Rady diefem fdslieffet man Die Toete mit einer DecPel
W son eben folchem felnem Teig, [aFts andertbalb Stuns
W denlang backen, und menn i' ¢ gac ift, witd foldye ges
“hfé" nﬁnet, alsdann efne Saufe mit aefhmolzenem Speck,
n® .;f.'l quoﬂetem Debl, rn und Eitronenfaft datein ges
fi “T' fchuttet und wart vicheet,

FiiLJ
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175. YOie wird tiberbaupt eineTorte von gllers
Hand Végeln und Sligelwert beveicet ?

Man pfleat das Fleifdh von Capaunen odee ane
pern gebratenen Bogeln Hubfch Flein 3u Hacken, mit
Rabm, tobem oder gefodytem Macronenteige, gehacks
ten Citronenfcbalen, Rucfer und andert feinen Ses
toiirg Daffelbe u vermengen, einen Boden ven feinem
sBlatterteige in eine Tortenpfanne 3u madyen, dag
Gefullte darauf au legen, mit Sucker gu beftreuen,
die Sorte mit cinen Deckel von eben Dem Teige ju
fdhlieffen, alsdann in den Ofen 3u feen und gar bas
cfen gu laffen.  ABenn nun feibige gar ift, wird fie
aus dem Ofen genommen, cin Cis von Sucfer und
aefhlagenem Cyweif mit einem holgeenen Loffel dare
nber gemacht , Hernady wieder in den Ofen gefest,
vollends gar gebacken und warm auf den Lifd) gez
geben,

1064

176, ABie efne SaafensTorte?

Nadydem das Fell von einem Haafen abgegogen
und die Haut dDavon geldfet worden, muf man die
Sleifdyftircte davon fchneiden, folche mit wobl gervtirys
tem Spect fpicken, alddann einen Sortenboden vHon
mucben Teig verfertigen, eine Sortenpfanne Damit
belegen, ¢inen Grund von gefhabtem Speck , mit
Saly, Pheffer, feinen Serotgen und guten Krautern
gewoliegt , Davinnen madhen , die Fleifchtucke vom
Haafen ordentlich darauf legen, fie oben fo twie uns
ten wiegen, SpecEiieifen und ein wenig frifthe Buts
ter Darauf thun , die Tocte mit cinem Boden von
eben dem Tela bedecken, einen Rand Herum madyen,
jie mit geFlopftem €y beftreidhen und im Of¢n bacbfen,
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Bernach renn fie ga ift, Heraus nebmen, in eine
Sifiel fesen, fie offnen, die Spectftreifen Hecaus
thun, felbige toohl abfetten, Sdchinkenefiens Hinein
fdyiieten , Die Torte wieder gudecken und fie gu einem
Gericht warm anichten.

177, 1nd wie eine Torte mit einem YOefipbalis
fhen Sdyinten ?

s witd ein SticE von einem abgefottenen
ABeftohialifchen Schinken in dinne Scheiben gefchnite
ten, oder aud) Plein gebackt, eine Tovtenpfanne mit
einem Boden von feinem Teige nebft guter frifchee
Butter, einem Lorbeerblatt, wie audy eftvas Elein ges
fhnittenen feinen Krautern belegt, mit Pfeffer ges
vouirat, Bernadh ein ecEel von eben dem Telg dartiber
gemadyt, angeftrichen , eine halbe Stunde die Torte in
Ofen gebacken, und wenn fie gar ift, Citronenfaft
und Jus von Hammelfleifch mit ein ywenia Schelotten
daran gethan, und alsdann auf den Tifch gegeben,

178, YOle efne RarpfensTorte?

Man muf einen guten KRarpfen abfchuppen, auss
nehmen, ihm die Obren ausftedyen, fpalten und in
Sdyeiven fdhneiden, alsdann einen Tortenboden von
balben batterigem Teig formiren, eine Tovtenpfante
damit belegen, in felbigen unten eine Kulle von Aal
um Srunde lecen, toie es bey der Aal,Torte getvies
fen wird, mit Saly, Pleffer, outen Servtirgen und
felnen Qrdutern oiigen , die Karpfenticfe darauf
thun, foldye oben fo tofe unten roticgen,, {o viel frifde
Butter, als ndthig ift, davauflegen, Hernach die Torte
mit efnem Boden von eben dem Teig fihlieflen, einen
Krang beeum mochen , fie mit geBlopftem @?‘t bes
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fie gar ift, Beraus nebmen, in eine Schuffel feaen,
fie offnen, abfetten, ein Ragout von Karpfenmild
Binein fchutten, die Torte twieder sudecten, und foldhe
mwarm ancidhten, fo ift fie vecht.

179, Und wie eine Torte von Rarpfenmildy?

&8 wird ein Tortenboden vow Blatterteig bes
teitet, eine Tovtenpfanne damit belegt, ein Ragout
von Kacpfenmiich davein gethan, die Sorte mit einem
DecEel bon eben dem Teige gefdhloffen, ein Keang hers
um gemadyt, felbige mit gePlopftem Sy beftvichen , im
Ofen auggebacfen, und wenn fie gar ift, Hevaus ges
gogen, Blerauf in eine Sehurffel gefest, gesFnet, eln
twenig Coulis Dinein gefchitret , roieder sugedectt,
mwarm angeridytet und gu Tifd) getragen.

180, YOie eine von Rarpfensungen?

Dlefe Tovte Fan eben fo, wie die mit Karpfens
mild), beveitet werden, auffer baf man in diefe dag
Hitn und die Augen von den KRarpfen thut.  WWenn
bie Torte angerichet wird,, o find die Seiiffeln, mwie
auch der Eitronenfaft febr gut daran.

181, KDfe ferner von gebadPtem Rarpfenfleifdh?

Das Karpfenfleifdh roird mit Saly Peffer, oes
fioffenen Gerourgnegelein und feinen Keautern Elein
gebacft, Dernad) foldhes titcFreife nebft Karpfens
mildy, Artifdyocfenbdden, Capern und Champignons
in die Torte gelegt, efn Deckel daviiber gemadhe, fels
bige recht fauber und sieclidy vecfertiat, und im YAne
vidhten beaun paficter Sittonenfaft davein gethan.
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182, XVie ein HedyeTovte?

Nachdem man vorfer die Hechte gugerichtet und
die Graten von der Seite Des Nuckens abgeldft hat,
toerden fie in langliche Stucke eines Fingers lang ges
Td)nittm felbige in faulidyem Waffer und ein roenig
uneitigen Traubenfaft aufgeroellet, alsdann mit gutes
SButter, S??arpfenmlld),truﬁeln Shampignons, Spate
gelfpiten in eine Caffeccle gelet, und unter wabrens
dem Qochen einfge Stuctlein von einer Citrone dagu
gethan , Biccauf das Ragout mit Salg, Preffer,
Mujeatennuf, Uemuunegelein, Eleiner Smwiebel und
feinen Krautern gervirst.  IWenn ¢8 nun gar ift, fo
Fan eine Fleine Kiille von @mphn’ oder Aalflelfdy bes
geitet, felbige woBl getviest , mit Fifdh» oder Heller
Dutd)getdﬂlaqener Srbfenbrube, qemeid)ten Semmels
frumen dicElich gemacht, Bierauf eine Torte von fefe
nem eig in eine Tortenpfanne gemacht, der Boden
mit Dev vor gemeldten Sulle belegt, das Hedteagout
Dariiber gefduttet, die Torte mit einem Decfel von
eben Dem Teig ge&hlnfr»n folche bey gelindem Feuee
gar gemadhe, endlic mit Citconenfaft angeridytet und
warm auf den ifch gegeben merden,

fifd 183, YBie aber cine von Hechtlebern ?
ritevl]

iy PBoeher muf man die Hechtlebern im PWaffer
gy Ouftoellen, Bernad) in Falt Waffer weefen, alsdann
:':z:ur'fn' ein Stuck &Buuer in der Sroffe einer mup, in eine
o Caffeeole thun, felblge aufs Feuer fesen, und nadys
Dem die Butter geraangen, foviel Mebl, alg man 3vis
fdhen 2 ober 3 Fingern faffen Fan, dagu thun, und es
beftandig umrnbhren. Wenn e nun braun worden,
werden Champignons, Mufferonen und Tenffeln Dogu

ges
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gethan, folche 7 big 8 mal Darinen umgefdyroente, mit
Saly, Pfeffer, einem Bundgen feiner Krauter ges
wiirgt.  Nach diefem fchuttet man ein twenig Kifdy
brie davan, [G6t8 sufammen gelinde Fochen, fettet
und fhaumet ¢s wobl ab, und o e3 gehorig eluges
ot ift, Ean man Die Hedytlebern dagu thun, ¢s nod
fernee gelinde Eochen laffen, alsdann mit einem Krebss
ober andern Soulis dickiich machen, oder eine diclidye
Briifye vom Selben vom Ey und NRahm dagu uridyten,
und wenn ¢s dicklich genug ift, ¢8 abnehmen und ers
Falten Taffen.  Benn nun diefes gefdyeben, wied eine
ottenpfanne mit Blatterteig belegt, dDas Ragout von
Hedytlebern hinein gethan, die Tovte mit einem Boden
von ¢ben dem Telg gefdhloffen, ein Rand Herum ges
madht, foldye mit gePlopftem Cy beftvidyen, im Ofen
gebacfen, und toenn fie gar ift, beraus genommen,
in cine Sduffel aefest, der Deckel Herabgethan, eln
wenig von dem bellen Keebscoulis binein gefchuttet,
toieDer guaedectt, zu einem Sericht warm angeridy
tet und aufgetragen.

184, YDie eine AalsTorte ?

Der Aal witd vorher abgesogen, dieSrate das
pon gemadyt, Bierauf das Fleifd) mit guter Butter,
Sals, Pfeffer, Eleinen Imwiebeln, Champignons und
feinen Krautern gefacke, alsdann eine Tovte von fels
nem Teige beveitet, das Obgemeldte alles hinein ges
than, mit einem Deckel gefchloffen, aebacfen, und
wenn fie Balb gar ift, ein Glag guter Aein darvan
gefchuttet, endlidy toenn die Torte angerichtet twerden
foll, thut man 3 vobe Eyerdottern nebft Citronenfaft
varan und gibe fie arm auf den ifd,

185.
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iy " 185, Wie aber eine Aal-Torte in Sticen
Sty bereitet ?

0ty i Naddem det Aal abgesoqen, die Braten Fevaus
oty genommen, und in Stiicfen gefchnitten oorden, wird

i er in einen feinen Teig gefcblagen, mitSaly, Pfeffer,

gy woueflich gefchnittenen Shampignons, Morcheln odee
i Nufferonen und andern guten Gervtirgen gemvirst,
dudit  eine orte verfectigt, im Ofen gar gebacken, und ends
phe  Yich mit einee weiffen Saufe aufgetagen.

t:”:ﬁ;:; 186. YOie eine Sdhleyens Torte?

oo Wenn die Sdlenen abgefchieime und ausges
iy nommen voorden, pflegt man fie von einanderzu fpale
famy  ten und in Biertel gu {hneiden, alsdann elnen Tove
/i tenboden von gutem mutben Xeig, weldyer aber weder

g 31 duanne nod) su dicke feyn Darf, gu verfertigen, eine

i Rortenpfanne damit gu belegen, ein roenig Butter auf
Den Grund 3u thun, mit Sals, Nfeffer, guten Ges
soieaen 1nd feinen Keautern gu rourgen, die Schleyen
ordentlich Darein ju legen, fie oben fo toie unten 3u
toiicgen , Ehampignons nebft einem Bundgen feiner

WL

Rrauter dagu gu legen, ales mit frifdyer Butter ju
bedecEen , ein wenig gebackte Peterfilie und Eleine
Qviebeln darauf #u fireuen, Ddie Torte mit einem
®eckel von eben Dem Teig su {Dlieffen, den Rand
Ferum in die Hibe jufchlagen , die Torte mit geflopfs
it tem €y gu befteeichen und im Ofen aar backen u lafs
i fen, Heenadh tenn fie ausgebacten und fich ol ges
o, 1 fabt Bat, fie in eine Schiuffei su fesen, sudffnen,, abe
Wl gufetten, ein Reebsragout, oder ein Ragout von Fifdh2
¥ mildh darein gu fchitten, den Deckel roieder dacauf
g 3ubtt)un, woarm angurichten und auf den Tifh 3u
geben,

187
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1070 XIX Abfdynite,

187. YOie aber von gefullten Sdhleyen ?

Suvor muffen die Schleven von ihrem Schleim
wohl gereinigt, fm Rucken von einander gefpalten,
die Sraten wie audh das Fleifch abaeloft werden, aber
dody o, Daf der Kopf und Schmang an der Houe
Bangen bleiben moge.  Hierauf witd das Fleifd) von
der Seblene mit Eleinen Stviebeln, gehackter Peters
filie, Champianons, dem Selben von 2 vohen Enern,
¢in wenig in Rabm gereidyten Semmelfrumen mofl
gebackt, mit Saly, Dfeffer; aefioffenen Servirgneges
feln und feinen Keautern gemwurst, foldes sufammen
gefafit und die Schlene damit gefullt, alsdann guges
nebt. IWenn diefes gefdhehen, Fan man einen Top
tenboden von feinem micben Telg beveiten, die Tore
tenpfanne damit beleaen , unten in felbiaen cinen
Grund von frifder Butter madhen, mit Saly, Pfefs
fer, guten Semurgen und feinen Keautern wiiggen,
die Sdhleye ordentlich davauf legen, oben fo wie une
ten tolirsen, fo viel Butter, algman vor nothig ecadys
tet, Davauf thun, die Torte mit einem BVoden von
eben dem Telg {hlieffen, einen glerlichen Keang Bers
um madyen, fie mit geElopftem &y beftreichen, im
Ofen backen lajfen, und wenn fie gar ift, Heraus nefs
men, in eine Schuffel fesen, abfetten, ein Ragout
von Fifdhmildy davauf {dyutten, fie mieder sudecten,
und die Tovte yu einem Seridht warm anvidten.

188.- YDie eine Tovee von Birfichen?

Die Barfiche werden ausgenommen, wohl ges
pust, mit einem Glas PWein aufgerells, damit man
fie abfdhuppen Pan, Bernadh in einen feinen Telg ges
{hlagen, mit Sals, Pfeffer und einem %ﬁnbgg guter

pautes

b
T
i T
orn
VR
dnn §oany

Hﬁmﬁ

Sionenl

1. Wi

Nod

.i GL[E'JT L‘ﬁf..

| M gang
dintn et
Damit eine
e it

=

| Metafie
| D iner
Tarfl, 1
0es Sorte
| Getoieyer
: fiten, 1
| under |
| oo dara
it thu
Iy
‘ Yt it
| by Iﬂﬁl
tii["\'"fiﬂf
!R!E]}E[agut
II i) it

BadenWiirttemberg



—
e |

Cﬁil'
fmln-

=,

e 2 M ————

Yon manderley guten Torten, 1071

Kreauter m’murﬁt  mit Seronirgnegelein gefpltft Nach
Dicfern thut man Butter, Karpfenmildy, Auftern,
sMorcheln und SHhampignons daran, \d\!leﬁt alsdann
Die Sorte mit einem ‘Boden von ebcn Dem Teig, madhe

i einen Kreang herum, beftveicht fie mit geflopftem Cp,
fest fie tn Ofer und lagt fie dDavinen backen, alsdann
y tenn fie gar iffundan Jertcﬁtet merden foll, tfmt man

Gitronenfaft Davan und teagt fie su Tifche.

W 189, YOie eine Torte von in Sdheiben gefdhnite

tenem Lads T
Nachdem man vorher vom Lachfe die Haut abs

# qeloft bat, nimme man ein gut SticE deffelben, {dynels
WY Det e8 gang dunne Sdyeibentveif ', verfertigt Bierauf

¢inen mtcnbcﬁen von gufem mirben Teig, beleat

" Damit eine ornnpfanne bactt alsdann e¢in StinE

Lachs mit fo viel Qiutter, als notbig iff, aehackter

\ %etermse Fleiien Jtviebeln, efnigen Enamp{gnuns

i
g

Al

i

1?

g

und einer grunen Truffel ol sujammen, ftoft e8 im
sorfel, nimmts mieber Becaus, legts auf denSrund
Des Tortenbodens , wiirt es mit Saly, Pfeffer, quten
Serorirgen und hinen Keautern.  Wenn foldyes ges
fchefen, muf men die LachsftiicEaen in die Torte bey
einander legen, {ie oben fb tvie unten mur;en sButter

pben darauf und ein Bindgen feined Keauter in die
SMitte thun, die Torte mit einem Boden von ebert
bem Zeig fhlleffen, einen Krang Herum madyen, die

Sorte mit aeflopftem €y befiveidyen, felbige im Ofen
bacfen laffen, und oenn fie gar ifE, wieder heraus
3ichen, in eine @'cbuﬂe! fesen, offnen , wohl abfetten,
Kreebsragout Hinein fchutten, felbige wiederum {chliefe
fen und fie su einem Seridyt warm auftragen.

343 190,
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1072 - XIX Abfchniee,
190, WDie eine Sovellens Torte ?

®iefe volrd auf eben die Yeife beveitet, g

muffen die Fovellengtoey - bis drepmal von einander | 143

gefchnitten voerden, Ot uf

191, WBie witd aber eine Torte von gebacktem | 1
Lachs gemadhe? .

&8 witd ein gut Stuck Lachs mit Saly, DPfeffer, mm
Eleinen Swicbeln , Shampignons und feinen Krquteps | MM
Plein gebackt, in feinen Teig gefchlagen, Bernach thug | BN
man in Stucken gefdhnittene AntifechocEenboden ynd | Jordl
gerftiicEte Champignons darein, fullt die Totte um backen, |
und um damit, lafe fie im Ofen gar backen, und | Ukt
woenn fie anaerichtet toerden (oIl , fdhiittet man Citeos | i €
nenfaft darein und tragt fie su ifdhe, b i

192, Und wie witd eine Torte von Laberdan | 194, 9B
suberveites ?

Man pfieat 2 Schwange von Laberdan in ficdens &

dem Waffer su Fodyen , heenach langlicyte Fleifchfticke thne %h
Davon su madien, efne Saufe mit ein wenig Mebl, | gy |
frifcher Butter, geBackten Teuffeln, Ehampignongund @;ﬁ{iﬁé!
%\ctegﬁlie sugurichten, mit Pfeffer und Nufcatennuf bifs
gt vourgen , Milcdyrahm Dagu ju fchiseeen,, dieSleifdy | e
ftucte vom Labecdan in die Saufe ju fegen,, fie davine | o o
nen bey gelindan Feuer Fochen u laffen, ofters s li-ﬁg’%r[
gutwenden , und gugufelien, daf das Nagout einen ﬁ;ﬂ[tgm
Eraftigen Gefhmact babe, alsdann Falt rerden g0 | jiyn
1 faffer.  Nad) diefem 1wird eine Tovtenpfanne mit | iz, o
i einem Beden von Blartertely belegt, auf denfelben ii:n&'ﬂ'-
i ¢in GSrund von gehacften Karpfen gemadyt, Heenad) | g, f;
| fan man die Laberdanftucke dDarauf legen, einen Des m,;,fﬁ
cfel von eben dem Teig darauf madsen, im Ofen gag i
bacten, und roenn fie gar, Hevaus nehmen, in eine
o Sduffel
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_ on mandherley guten Tovten, 1073
Sichuffel feen , offnen, efn Ragout von Keebien, oder
von SRufcheln, auch von Karpfenmild) davein itz
ten, Die Torte twieder sumachen und fie worm als ¢in
Gericht auf den Tifdh geben.

193. SBie eine Schollens Torte ?

Madhdem die Sraten aus den Shollen gethan

und die Kopfe weagefhnitten voorden, muf man fie

in ‘Butter braten, auch das Flei|dh von der Tovte mit
Miorcheln, €bampignons und Tenffeln in-Der'Butier
bacfen, fie mit Saly, Pleffee, Eleinen Jvlebeln und
gehackren guten Keauteen vurgen, judecken, im Ans
ridyten €itvonenfaft binein thun, und um den Rand
der &chuffel die Graten und Kopfe fegen,

194. Wie werden tleine Torten von Stockfifdy
beveitec 7

Der Stocfifch wied vorher fauber acswaffert,
eine Stunde lang um Feuer gefest, aber nicht ges
fodht, ierauf aus dem ABaffer gegogen , in Fleine
Stuctlein seepfluckt, in fuffer SNl abgebuhlt; wenn
folches gefceben, Ean than etrvas weniges voin Stocke
fildh mit ein wenig frifdyer Butter, gericbener Seme
mel, abgerubrten Epern, als, Bfeffer, Peterfilie
und Mufeatenblusth unter einander hacken, und eing
Sulle davon guridyten, bernadh den abaefitfilten & tocs
fifch aus der Milch nebmen, folchen mit fujfem Rapns,
Peeffer, Mufeatenbliteh, wie auch mit Peterfilie in
einer Cafferole ¢ein mal auffodyen und toieder exfalten
laffen, alsdann einen feinen dunne ausgetriebenen
Blatterteig vevfertigen, Eleine Paftetenmodelgen das
it belegen, ein wenig Sulle, bierauf etiwvas Stockr
fifch, Denn wiedeg ¢in wenig Fulle bincin thun, ¢s mit

348 2 Dens
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Dem dunnen creubiveife uberlegtem Teige gudecten und
in einer Pfanne oder im Ofen abbacten, fo roerden

fie vecht fepn.
195. YOie eine Rrebs-Torte ?

Hiergu werden gemeiniglich 30 Kuebfe genots
men, folche in Baffer und Sals ordentlich abgefote
ten, Die Sdhwange und Schecven ausgeElaubt, und
das §leifd Heraus gemadyt, und foldyes sufommet
Flein gebatft, Hievauf nimmt man ¢in Blertelpfund
feifdye Butter, diefe reibt man fo lange, bis fie éinen
Giefcht gibt, asdann fdhlage man ein € und das
elbe von dem andern dagu, und givae ¢ines nady
dem andern, bis ¢ 6 Eyer find, mit Jngber, Pleffer;
Sufcatenbiitth geroiicat, und rihue die aehacEeenKrebfe
mit noth ein wenig Butter daruntee.  Endlich tith
eine Sehiffel mit seclaffener Butter tberfividien, dag
porgemeldte Gehack in die Schirffel getban, felbige
auf ein Kobifeuer gefest, sugedecke, der Dand et
Shiiffel mit Wapier beFlebt und mit fhlechrem Zeig
beftrichen. ©s fan aud) das Sefullte in efnen Tovs
tentela gemacht, oben davauf ein Declel begeitet, und
im Ofen gebacten werden , weldhes auch rvecht feon
woitd.  Ober: man fiede ein Halb Pfund Krebfe, Iofe
die Shange und Sehecren mit den Sehalen hers
aus, fioffe fie in einem SDtocfel Elein, fstitte ein balb
SMaas {iffen Rabhm daran, treibe e8 gujammen dud
einen &eifer, und groar fo lange, bis nichts mehe
fibrig ift, alg die Sdyale, laffe ¢6 bievauf ein wenlg
fieden, gieffe ettwag guten AWeinehig davan , damit
es sufammen lauffen moge.  A3enn diefes aefdyehen,
muf man ein veines Tuchlein in den Seifyer legen,
¢s Davauf fhutten, Daf die veine Wiolte davon abmuffe-,
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alsdafi unter das SurucEaeblicbene > Pfund abgesogene

und it Rofenmaffer abgeftofiene Mandeln, wie aud)
" eben fo plel Sucker mifdhen, 3 bis 4 Eyer Davan fchlas
gen, Diefes alles eine gute Bievtelftund lang wohl ung
ter einander vibren, einen Tortenmodel mit Butter
_ beftreichen, damit er hernachmals Defto beffer beraus

aehye, diefen Seig Davein thun und in einem Backofen
gelinde backen laffen.  ABenn nun die Torte fertig:
"3, o oird der Model umaeftiiest, dody muf man jus
" fehen, dafi man die Turte ungerbrodyen heraus bringt,
Julest ein dimnes Gis darauf gemadyt, und foldyes

it gart aeftoffenem Qimmet uberfirent.  Ober: €8

' suird ein Sortenboben von gutem Blatterteig beveitet,
dine Sovtenpfanne damit beleat, ein Ragout von
' Quebsfhioangen nebft den gewdhnlichen Sarnituren
' Binein gethan, die Tovte mit einem Boden von eben
dem Telg acfthloffen, ein glerlicher Krang Herum ges
madit, felbige mit geFlopfeem &y befieichen, im Ofen
aar gebacen, Becnach wenn fie gac ift, Heraus gezos
aen, in eine &chifel gefest, gecfinet, cin tenig Cous
1is Binein gefcbuteet, wieder suaedecft, wavm anges
idhtet und auf den Tifch gegeben,

196. Und wie eine Totte von gebackren Rrebfen?

Nadhdem hie Ruebfe auf gerwohnliche At abges
fotten find, mwerden die Schwange davon gemacht,
1% Blein gehacft, foidhe mit Karpfenmild, Hechtlebern,

i gerftictten Champignons, Mordheln, 2nffeln, Ges
" wignegelein, Saly, Peffer, einem Bundaen feines
" Kvautee und gutet Butter n einen feinen Telg ges
| {dhlagen, ein Deckel tiber die Tovte gemacht, im Ofen

6 aebacfen, Bernadh tenn fie gae ift, im YUnrichten

Citronens ober Pomerangenfaft daran gethan und

W qufgetvagen, 3443 197,
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197. WOl eine Sranyofifhe Rrebe- Torte? ﬁm

ie Rrebfe muffen, nadydem fie vorber fwohl
abgemw afihen weeden, mit einem Slasd Asein aefotten,
Die KReebsfcheeren und Sehwange fauber gepust und
alles fibrige in einem SMaefel geftoffen, mit efn wenig
Krebsbrithe und warmer Butter durd) efn weiff leines
nes Tuch geprefit, oder durd ein &ieb gefdlagen twers
Den.  FBenn dicies qefchehen, Fan man alles cxdents
Yich mit Saly, Pfeffer, aerftuctten €hampignons md
Fleinen Srvichein in eine Tortenpfanne legen, einen
®eckel daviiber madhen, die Sorte anftreidien, i
Ofen backen laffen , und wenn fie angerichtet werden
foll, Citeonenfaft darvan thun.  Eintge pfleaen Die
Rrebfe su Backen und auf einen Tortenboden in die
Sortenpfanne nebft guter Butter, Hechtlebern, Kare
pfenmildy, Snujcheln, Champignons, Teiffeln und
feinem Getotigze du thun,

198, CBie ferner, ein Rrebs 2 Strudel?

Henn die Keebfe vorher abgefotten, fauber auss
geflaubt, geftoffen oder Flein gebackt toorden find,
muf man in Mild) eingerveidhres Vrod, dasg nicht ju
feucht ift, tooll abrufiven, eine Krebsbutter maden,
von Dev Krebsbutter dagu nehmen, Sucker, immet,
Mufeatenbinth, Sardamomen, Mufcatennuf und
Mandeln daran thun, alles wobl unter einandet tiye
ren, ¢in paae Ser davan fhlagen, daf es eine nidht
gar gu diinne Fulle merde, einen Yimmet s Steubdeltelg
madyen, und tvenn man es nicht in sroey Teige fehlas
gent will, fo Fan man den Teig gany nebmen, ihn
Defto breiter ausmdlaern, s dritte THeil leer laffen,
¢8 {1 Die Lange gufammen golien, auf cin Bledd indie
NRunde,
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A p—— o P

| Runde, toie eine Schlange Iec;en mit einem @y bes
ftreichen, bacfen. laffen, humuf enn ¢8 atg dem
Ofen a:r[_mn wird, mit Rofenwaffer beftreichen und
mit fraufem "31’\1:1151106& befiveuen, fo toitd ¢8 alge
dann recht fepn.
199. Bie efne Torte won Auftern?
®ie Auftern mi 1 v“rber aug den @d&alén

ouf dem Feuer um'srmmb 2 ah&ann Iscmus qennm-
mcn, ¢ine nach der anden abaepust und auf einen
Teller geleat werdet, tad) Diefem wirft man ein
Stuck Rutter in der Sroffe gioeer mwelichen Nuffe,
in eine Cafferole, fest fie aufs &euer, thut fo viel Mebl,
als man oifden 2 big 3 § getn fafien Ean, gu Der
gefchmolzenen Butter und ruhres be"mnnia um,
OBen ¢ braun toorden, Fan man einige Fleine Ehame
pignons und ?ﬂ‘uffercnen haau thun, 09 mit Pfeffer
und einem Bindaen feiner Keauter wirzen, hernad,
voenn ¢s balb gar iff, wobl abfetten, die Auftern dasu
thuu, fie Damit nur einmal aufrellen laffen, aber jus
feben, Daf das Ragout ¢inen guten Sefchmack habe,
¢8 alsdann mit ein roentg braunen Coulis dicklidy ma-
den, Herab nehmen und Falt tverden laffens fetnee
¢ine Sorte von feinem Blatterteigin eine kutrcnpﬂm;
ne bereiten , das A thrmmnut Binein fdutten, ¢8
uberall befeuchten, die Torte mit einem Boden von
eben Dem Telg {hlieffen, einen Kvang herum formiven,
mit geflopftem Gy beftreichen, die Sorte im Ofen
bacfen, endlich, toenn fie gar fﬂ chuﬁ #leben, fie
ge[)orfg in eine &chuffel feten, offnen und sufehen,
ob fie etvoa u trocten fey , und fo e8 fidy alfo befinden
follte, ein Fleines gemeines Coulis dagu thun, die Torte
wieder sudecken, warm anricf)ren und auf den Tifdh
g¢ben. @&5 4 200,
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200, Qe ferner eine Toree von Mufdyeln?

Nachdem die Mufdheln gepust und wohl gewar
fchen woorden, miuffen fie in elner Eafferole aufs Feuer
aefest, beftandig, und goar fo lange, bis fie fidy offnen,
umgerubrt, alsdann vom Feuer genommen, aus den
Gdhalen gemadit, auf eine Schuffel geleat, audy eis
nige Seaffeln, Eleine €hampignong und Wufferone
geboria guaerichtet werden.  Wennfolches gefcheben,
pfieat man eine Cafferole auf ein Caffeoliod) su fesen,
ein Stick Be:itee, in der Sroffe eines Eyes, binein
au toerfen, Heenadh roenn fie gofchmolzen, fo vielSNehl,
al8 man 3ifchen 2 bis 3 §ingern fafien £an, dotu ju
fivenen, beftandig umgueifhren, und jrar fo lange,
bis es halb braun wird, Triffeln, Ehampignons umd
MNMuffeconen hingu zu thun, es mit ein wenig Sals,
Pfeffer und einem Biindgen feiner Krduter jin otz
aen. WWenn foldyes alies in der Caffercle papict {ft,
fo Ban man dle Mufcheln Hingu thun, ein wenia Fifdhe
brube wie audy ettvas von dem SNufchelaffer davan
fhutten, e¢s gar Fochen laffen, foldyes mit cinern Coue
5ig von Mufdseln dicklich machen, aber sufehen, dak
Das Ragout einen guten Sefchmack Habe, und fo ju
viel Saufe davan fenyn follte, ein wenig davon in eine
Pleine Cafferole gieffen, das Ragout Ealt werden lafs
fen, bierauf einen Sortenbeden von feinem Blatters
tetg formiven, eine Tortenpfanne damit belegen, Das
Falte Ragout hinein thun, die Tovte mit einem Deckel
von eben Dem Teige sudecEen, einen gierlichen Krang
Berum madhen, fie mit acBlopfeem &p beftreichen, die

Locte im Ofen gar backen, jedody jufehen, dak fie
nidt gu ftarf aebacfen werde, fondern fo fange im
Ofen ftefen laffen, bis die Rinde der Tovte gar ig,
¢nby
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endlid felbige Heraus nehmen, in eine © chfel fetseny
tffnen, dag Coulis, weldhes guvor von dem Ragout
dbgegeffen vorden, Heif madyen, dartiber fdutten und
su efnem Gericht warm anichten, fo 1itd e8 veche feyn.

281, 1Ind wie cine Torre von SchildErdten?
oRBenn man der SchitdEedte Kopf und Fuffe abs

gefdnitten, Ban man fie in Wein und Wafjer {olange
fieden, bis fie die & chalen vevlafien, Peenach ineinen
feinen Teig {hlagen, Do) muf man nicht vergeffen,
dic Gsalle toeaguthun, indem das Ubrige alle gut ift,
Nach diefem toird fie mit Saly, Biefier, Siufcatens
nuf und feinen Kudutern gevourst, ferner thut man
¢in neenig aeriebenes *Brod, febr wenigButter, Kretss
feheeren und Scivange, wie auch Capern, Fleine
Ruviebeln, Mordheln und Ehampigrons dagu, madhe
einen ®ecel von eben dem Teig darauf, und wenn
die Sovte angevichtet twerden foll, thut man Eitronens
faft Davan, alsdann tedgt man fie su ifde.

202. YVic eine Tovte von SaftenTdublein?

@8 1oird Hechts und Aalfleifch nebft Karpfens
milh unter einander tooh! geftofjen, und nachdem alr
f¢s Elein gebackt torden, mit Salj gevolirgt. Dievaus
pfeat man Fleine Taubgen auf einen Bogen Papier
3 madhen, (ndem qefchmolzene Butter dagu genoms
men itd , damit ¢g nicht an den Handen Fleben
bleibt, Nach diefern twerden fie mit dem breiten Gude
einer hioliernen Spicknadel ausaeholt, alsdann fect
man cin fein Stuck Hechtleber davein, blanfdhict fie
mit marmer Lutter in elner Cafjerole, (hiagt alles
piBentlich in einen feinen Teiq, rourgt ¢ mit Salg,
Wheffer, und einem nic Servlignegelein gefpictten
3855 Bimte
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Bimbaen feiner Keduter , thut eln wenig Wein,
Karpfenmiidy, frifhe Butter, Mordheln und Shams
plgnons bagu, madt einen Decfel von cben dem
Zcig rber die Sorte, 1kt fie im Ofen backen, endlidy
wicd im Anvichten Cleconenfaft hinein gethan, fo ifE
fie vedht und qut,
203. B0ie werden endlidh Eleine Tortelecgen
gemache?

Man pficat ein Stuck feinen Butterteig ausyus
gollen, und. gwac fo. diinne als obngefabe 2 Meffers
victen dick, alsdann mit einem fpitisen Glag odee
eimer weiten Theetaffe lauter runde Stucfe ausius
ftechen, Da man bierauf eines nady dem andern nefs
men, Den gechten Daumen in Die Witte darauf feqen,
Denn mit den Fingern Den Rand.cund Herum ein 1oes
nig in die Hobe drscten Fan, daff rund Berum einFlels
ner hofer Rand, und in der Mitte ein Fleines rundes
Lodyried, man Hat fidhaber wobl borzuiehen, dDaf das
Lodhy nidyt gang durdy den Telg gedrucke witd. Hiew
pon Ean man {o viel fertig madyen, als beliebia und
man gebrauchen will, Pernady in eine jede nur ein
fvenig, entweder eingemadyte Sadyen, oder Durdges
ftrichene Aepfel, Brunellen, oder von foldyen Sadhen,
Davon fonft Tocten bereitet werden, Binein thun, und
Denn in einer Tortenpfanne, und 3war eine Tortens
pfanne voll nach der andern gar backen, pdeg fie Fons
nen auch bey Selegenhelt auf ein Blech gefest und in
einem Bacfofen gar aebacfen toerden. YBRenn man
1ill, macht man fieauch in Flelne Pafretenfornmen, ins
Dem man nue den Telg Binein leat, mit dem Rand rund
hecum fein gleicly fhneidet, das Gemuffe Hinein thut,
und backen [aft, allein diefe Art und Yeife exfordest
piele Formen, denn fonft gebe ¢s langfam von ftatten,
undift febr mibfam, %X,
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