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von verschiedenen Pasteken . 969
senwosser abflössen , selbige unter denEyerkaß rühren ,
diese Fülle anstatt des Raums mit Eyern in die Pa¬
stete fußen , und also ordentlich backen lassen , so gibt
es ein kräftiges Gerichte für Kranke .

XIX . Abschnitt .

Von mancherley guten Torten .
I . N ) as heißt eigentlich eine Tone ?

Eine Torte ist ein gewisses Gebackenes , welches
aus einem guten Butterteig in einen dazu gehörigen
Mode ! bereitet , worinnen eine besondere Külle von
allerhand rohen oder eingemachten Fruchten auch klei¬
nen Fleisch - und Fischwerk zc . geschlagen , und selbige
hernach im Backofen gebacken wird , welche , wenn
sie warm verspeiset wird , am delicatesten ist .
2 . Mie vielerley Teig kan man zu den Torten

bereiten ?

Siebenerlei als : geschlagenen Butterteig , ab ^
gerührten Butterteiy , Butterteig mit Rahm , But¬
terteig warm , Spanischen Butterteig , süssen Teig ,
und Französischen Zuckerteig .

z . N ) ie mache man einen geschlagenen
Butterceig ?

Man pflegt z Pfund Butter rein zu waschen ,
damit kein Salz mehr darinnen seyn möge , her¬
nach solche in einen Klumpen zusammen zu

dm -



970 XIX Abschnitt .
drucken , und sie z Stunden lang in frisches Brun¬
nenwasser zu legen . Nach diesem nimmt man z
halbe Maasbecher voll fein Mehl , thut es bis auf
einen halben Becher auf ein Brett , macht in der
Mitte ein Loch - schlagt 2 Eyer ins Mehl , rührt sie dar¬
ein , nimmt von besagter Butter ohngefahr ein halb
Pfund , schneidet sie in Stucklein , thut sie auch zu
dem Mehl , schüttet auch einen Schoppen Wasser
dazu , rührt es unter einander , hierauf gießt man
noch einen Schoppen Wasser darein , rührt es mit den
Rührlöffel um , knetet es zusammen aus dem Brette »
streut ein wenü ; Mehl , würkets wohl aus , und wels
let ein Blat aus . Wenn dieses geschehen , muß man
die Butter aus dem Wasser nehmen , in Gtückgen
theilen , sie auf einer Serviette breit schlagen , solche
Stückweise auf das ausgewalgerte Blatt , bis es be¬
decket , legen , selbiges auf die zwey langen Seiten ,
bis in die Mitte , zusammen . und auf die andern bey -
den Seiten auch herüber schlagen , alsdann wie es
liegt , darauf mandeln , es verwenden , und so lange
hinauf mandeln , es wieder auf beyden Seiten , wo
es lange gemandelt worden , zusammen schlagen , und
zwar bis in die Mitte , und wieder so lang hinaus
mandeln , es auf beyden Selten wieder so schlagen ,
und noch ein mal , wie man eine Serviette legt , Und
es wieder so mandeln , alsdann ohngefähr den dritten
Theil davon schneiden , es mit der Hand ein wenig
nieder drücken , ein rund Stück , ein wenig dünner
als ein kleiner Finger , mandeln , heraus schneiden ,
was man will , und den andern auch vollends man¬
deln , so ist es recht .

4 . Mie einen abgerührten Butterteig ?
Man kan zwey Pfund Butter in einem Napfe

ruh -
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rühren und reiben , . daß sie ganz weiß wird , 2v Eyer -
dottern , und zwar eins nach dem andern darein
schlagen , es unter einander reiben , solches mit dem
Rapse in frisches Brunnenwasser stellen , damit es
recht darinnen stehet . Wenn man es in einen Ey -
wer setzen und so halb in einen Brunnen hangen will ,
istes noch besser. Wenn die Butter nun recht starr ,
wird sie herausgenommen , und so es imSvmmerist ,
im Keller gearbeitet . Alsdann pflegt man den achten
Theil von einer Meke Mehl , oder ein wenig mehr ,
auf ein Brett zu schütten , die Butter mit den Eyern
darein zu würken , tamit es ein gelinder Teig werde,
ihn zu einer Torte ausmandeln , hinein füllen , was
man wiA , und es fein wie einen Stern oder Rose
schneiden .

5 . N ) ie einen Bmterteig mit Rahm ?
Man nehme andertkalb Pfund Butter , zercheile

sie in kleine Stücklein , schütte 2 Pfund Mehl darzu ,
zhue es auf ein Brett , deHalte ein wenig zum Aus -
würken , breche und reibe die Butter fein geschwinde
ins Mehl , ffuerle z Eyer in einen halben Schoppen
süssen Rahm , daß man meynet genug zu seyn , zu
einem steifen Teig , knete es nicht zu sehr , denn da¬
durch schmelzt die Butter , je geschwinder , je besser .
Nach diesem lasse man ihn zum wenigsten eine Stun¬
de lang so stehen , daß er starre , mandele ihn breit ,
und mache darum was beliebig . Wenn Torten dar¬
aus gemacht werden sollen , darf man sie nicht mit
Eyerdottern bestreichen , sondern sie werden weiß ges
lassen , zumalen die Mark - Torten und Schlangen .

6 . tNie einen Vmterreig warm ?
Man muß so viel Meßl , als man gedenket zu

einer
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einer Torte genug zu feyn , oder was man machen
will , nehmen , es in eine Schüsse ! thun , Wasser sie¬
den lassen , auch gesalzene Butter in eine Pfanne
werfen und sie darinnen zergehen lassen , alsdann
Wasser in das Mehl , und ohngefahr so viel zerlassene
Butter gleich darauf schütten , es mit einem Löffel
unter einander rühren , auf ein Brett thun , geschwind
mit ein wenig Mehl auswürken , und es zu einer
Torte aufmandeln .

7 . N? ie einen Spanischen Tortemeig ?
Man nimmt schön Mehl , Eyerdottern und fri¬

sches Wasser , eines so viel als das andere , bereitet
davon einen Teig , doch nicht zu dünne , salzt ihn ouch,
und wenn er ausgewürket worden , wellet man ihn
auf das dünnefte aus , schneidet daraus 12 Stücke ,
und zwar eines so groß als das andere , bestreicht alle
zwölfe mit frischem Schweineschmalz , doch im Küh¬
len nur auf einer Seite , alsdann nimmt man alle 12
Blätter , legt sie auf einander , mandelt sie auf , daß
sie Fingers dicke werden , backt sie eine Halde Stunde
im Ofen , so ist es genug Man pflegt es kalt zu
verspeisen .

8 . U> ie einen süssen Toreemetg ?
Man darf nur ein halb Pfund schön gesiebt

Mehl , auch ein wohl gewogenes viertel Pfund ge¬
siebten Zucker nehmen , Enerdvttern querlen , ein
halb Pfund Butter in Stückgen zu dem Mehl und
Zucker brechen , die Eyerdottern nebst ein wenig süs¬
sen Wein dazu schütten , es unter einander rühren
und kneten , zu einer Torte es aufmandeln , da man
nemlich etwas süsses hinein füllen will , oder zu klei¬
nen Krapfsen , Herzgen oder Schlangen .

y . Wie
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9 « Wie müssen die Formen zuvor bereiter und
eingerichtet rverden , wenn man Torten oder

Txuchen darinnen ausdacken rrill ?

Alle Formen , welche zum Backen gebraucht
werden , es mögen nun blecherne , kupferne oder nies-
singeneMödel seyn , müssen immerdar sauber und rein
gehalten , ingleichen vor dem Rost bewahret werden ,
und wenn man eine gebrauchen will , so kan man sie
mit geschmolzener Butter woh ! bestreichen , so lange
nemlich , bis sich die Butter ein wenig dicke an die
Forme gesetzt , alsdann sogleich mit zart geriebenem
Brode oder gestossenem Zwieback woh ! bestreuen , und
zwar so viel als an der Butter bekleben oder sitzen
bleiben will . Wenn nun dieses geschieht , so kan
alles dasjenige , was man backen will , hinein gethan
werden , und geht alsdann alles recht gut heraus .

Was ist noch mehr nötbig zum Ausbacken
der Torten und andern Sachen ?

Die blechernen Rander oder Reifen sind sowvl
zu Mandeltorten , Biscuittorten , wie auch zu andern
Sachen , zum Ausbacken sehr bequem und nWich zu
gebrauchen .
r r . Wie sollen dergleichen Nander odepNeife

beschaffen seyn ?

Wer sich dergleichen bedienen will , der kan
eines verfertigen lassen , das ohnqesähr z bis 4 Finger
breit hoch und eine ziemliche Weite hat , aber die
beeden Enden dörfen nicht zusammen gelöthet werden ,
sondern müssen offen bleiben , undso können sie so weit
verenge gemacht werden , als einem beliebt , mm -
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lich man pflegt den Reif so enge zusammen zu machen,
als man es nach Proportion der Sachen und Schüs¬
sel vor gut befindet , und alsdann nimmt man nur
ein wenig weichen Wasserteig bestreicht es mit Hyern
und bedrückts zwischen die Form , daß es feste hält ,
bindet einen Bindfaden herum , setzt die Forme auf
einen Bogen Papier , bestreicht beedes mit Eyern ,
rollet ein wenig Wasserteig als einen Kringel aus ,
befestigt damit die Forme aufs Papier , richtets gleich¬
falls mit geschmolzener Butter und geriebenem Brode
ein , und weil auch zu vielen Sachen , als Mandel-
Torten , Biftuittorten , u d. g . in der Mitte der Form
eine Röhre oder Pfeife seyn muß , so kan man sich ein
solches besonders , und zwar von gleicher Hohe als die
Form ist , und unten zu ein wenig dicker als oben
machen lassen , hernach wenn man das Rohr gebrau¬
chen will , so muß es ebenmaßig mit Butter bestrichen,
mit geriebenem Brode bestreut und nur in die Mitte
eingesetzt werden . Wenn nun etwas darinnen ge¬
backen worden und solches gar ist , wird es an dem
Rande mit einem Messer gelostt , selbiges mit einer
Schüssel umgekehrt , unten das Papier abgemacht ,
alsdanh wieder umgekehrt und die Form abgenommen .

t 2 . Mas hat man deym Glaciren in Acht zu
nehmen 5

Es muß i Biertelpfund feiner Zucker mit Eyers
weiß und - wenig Rosenwasser geflossen werden , bis
es ein dicker Syrup wird , so kan man damit glaci¬
ren , was man will . Wenn num nun Torten oder
sonst Backwerk , welches sich zum Glaciren schickt,
glacirm wN , so laßt man selbiges , nachdem es ge¬
backen ist , erstlich ein wenig abkühlen, alsdann über¬

streicht
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streicht mans mit dem angeschlagenen Glace , und
läßts gegen dem Feuer , oder im verschlagenen Back¬
ofen , oder in einer Tortenpfanne nur antrocknen .
Soll aber etwas ganz weiß überzogen werden , insonders
Heit was einen hohen Rand hat , als nemlich eineMans
deltorte , Biscuittone , französische Torte , u . f. f.
so kan man 2 oder z Eyerweiß klein schlagen , daß
sie schäumen , und sodann beständig geflossenen und
durchgesiebten feinen Zucker bei) kleinen Händen voll
nach und nach dazu rühren , damit es eine dicke
Masse werde , auf daß , wenn man davon an den
Rand der Torte streicht , solches sitzen bleiben und
nicht ablaufen möge , hierauf kan mans überall damit
glaciren , überziehen , und gleichfalls nur antrocknen
lassen , auch so es das erstemal nicht dick genug dar¬
auf gemacht worden wäre , so pflegt mans noch ein¬
mal zu überziehen , so wird ^ s recht weiß und schön ,
httnach so kan man es mit scheibenweis geschnittener
Sucade sauber belegen , als oben an den RM her¬
um einen Lorbeerkranz , und an die Seite , so schön
als man es machen kan , alsdann mit buntem Streu¬
zucker überstreuen , und wieder antrocknen lassen , so
sieht es recht sauber aus . Will man noch mehr
daran seine Kunst probiren , so können die Glacen
auch mit allerhand Farcen angemacht werden , nem¬
lich roth mit Tournisol oder rothem Flor , und zwar
die Rothe mit ein wenig Rosenwasser herausgezo¬
gen , und damit Farbe gegeben ; blau mit Lackmuß ,
welches eben so gemacht wird ; gelb mit Saffran ,
wird auch auf eben die Weise verfertiget ; bräun mit
Chocolade , selbige muß fein gestossen , durchgesiebet ,
und mit darunter gethan werden , damit es eine
braune Farbe bekommt , u . s. f.

Rr r iZ »
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1 z . N ? as hat man eigentlich bey Verfertigung
der Manvelcorcen zu merken ?

Die Hauptregch welche man dey Verfertigung
der Mandeltorten in Acht zu nehmen hat , besteht
eigentlich darinnen , daß man auf 1 Pfund Mans
deln ein halb Pfund Zucker und 12 Eyer nehmen
muß . Einige pfleaen mehr Zucker dazu zu thun , so
daß man drey Viertel , ja ein ganzes Pfund zu eben
so viel Mandeln nöthig hat« Liebhaber von Eyern
vermehren die Anzahl von zwölfen bis auf dr ?yßig,
davon sie meistens die Halste , und von Verändern
Hälfte nur die Dottern dazu thun . Wem der Zitw
met gefällt , der kan ein halb oder ganz Loth gröblich
zerflossen dazu thun . Ist der Citronengefchmack an¬
genehmer , muß man die Schelfen von einer ganzen
Citrone darunter reiben , und endlich pflegen auch
einige eine Hand voll geriebenes Brod darunter zu
mengen̂ Das Rosenwasser zum Abflössen darf nur
so viel seyn , daß die Mandeln nicht ölicht werden ,
aber dsch ziemlich trocken bleiben .

14 . Wie wird nun eine gme Mandeltorte
bereitet ?

Man nimmt 2 Pfund Mandeln , stoßt sie in ei¬
nem Mörser ganz klein , und sprühet tropfenweis
darein . Einige nehmen Nosenwasser dazu , allein
es wird davor gehalten , schlechte blaue Milcb seye
zum Auflaufen besser , als das Rosenwasser . Wenn
nun die Mandeln klein geflossen sind , so muß man sie
aus dem Mörser in einen neuen Tiegel schütten , sie
erst zart reiben , alsdann z Eyer darein schlagen , und
selbige reiben , daß keine Knollen darinnen bleiben .
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Hernach kan man 8 Eyer darein schlagen , und es
immerfort rühren . Ist dieses wicder klar gerieben ,
werden aufs neue 6 Eyer hineingeschlagen , und man
rührt es wieder klar , Endlich kan man noch 24
Elmdotter dazu schlagen , damit der Teig fein schlecht
werde , aber mit dem Rühren muß ohne Aufhören
bestandig fortgefahren werden . Unterdessen werden
die Mandeltorten mit zerlassener Butter bestrichen
sie besonders gesetzt , hierauf stoßt oder reibt man 1
Pfund Zucker zart , und schüttet solchen an den
Mandelteig , rührt es wohl untereinander , schüttet
hernach den Teig in die Mandelwrlenforme , macht
sie aber nicht gar voll , weil die Torte auflaufen muß,
setzt sie in einen Ofen , welcher nicht gar zu heiß seyn
darf , sondern darin schon einmal gebacken worden ,
denn je kühler dergleichen Gebacknes gebacken werden
kan , je besser es wird . Wenn man nun wissen will ,
vb die Torte ausgebacken ist , so kan man mit eine
kleinen Spänlein hinein stechen , bringt man dieses
trocken wieder heraus , so ist sie gar , sonst muß sie noch
länger backen . So nun die Torte fertig ist , muß sie
herausgenommen , ein Bogen Papier oben darauf,
und auf diesen ein Blech oder Schüssel gelegt , die
Forme umgekehrt , damit die Torte heraus falle , h
nach eine Schüssel oderTeller , darauf sie angerichtet
werden soll , genommen , solche auf die Torte gelegt ,
verkehrt , das Papier davon gethan , die Torte mit
Zucker bestreut und aufs zierlichste " <u>nirt werden ,
so ist sie recht und gut . Oder : Man "an ein halbes
Pfund Mandeln stossen und abreiben ; werden sie
flössen so muß solches mit Rosenwasser geschehen , bis
die Mandeln recht klein sind , und je weniger Rosen¬
wasser zum Abßossen genommen wird .
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damit sie hübsch trocken bleiben . Hierauf pflegt man
von einer Citrone die Schalen zart herab zu reiben ,
4Eysrdottern und z ganze Eyer in einem Hafelein
wohl abzuklopfen , ein vierte ! Pfund durchgesiebten
Zuck ? darein zu rühren , es mit einander so lange ab¬
zuklopfen . bis es fast wie ein Milchrahm wird , als,
dann die abgestoßene Mandeln in eine etwas flache
Schüssel zu tßun , sie mit einem Löffel wohl ausein¬
ander zu streichen die Zerklopften Eyer und Zucker ,
ingleichem die geriebene Citronenschalen , auch so es
beliebig , ein wenig gröblicht geflossenen Zimmet ge¬
machlich darunter zu rühren , endlich den Model mit
Butter zu bestreichen , den Teig dareinzuschütten ,
und abzubacken .

15 . Wie wird sie ohne Zucker gemacht ?

Man kan 1 Pfund Mandeln , welche mit Ro¬
sen - oder Zimmetwasser abgeflossen worden , 4 ganze
Eyer und4zerklovfte , und dem Mund nach gezuckerte
Dötterlein nehmen , diesen Teig eine halbe Stunde
lang bestandig auf einer Seite wohl abrühren , den
Model mit Butter bestreichen , den Teig darein schüt¬
ten , doch also , daß der Model über die Hälfte nicht
voll werde , und also die Torte , wie die vorigen ge¬
machlich backen lassen . So es beliebig , kan ein
Spiegel von Zucker , Rosen - und Zimmetwasser dar¬
über gemacht , und solche mit gefärbten kleinen M
semzucker überstreut werden .

16. Wie eine weisse Mandekorte ?

Man muß 1 Pfund Mandeln einige Stunden
lang in kaltes Wasser legen , bis sich die Schelfen her¬
abziehen lassen , alsdann solche wieder aus frischem

^ Wasser
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Wasser waschen , ein wenig mit einem Tuch abtrock¬
nen , hernach mit Rosenwasser abflössen , rder zart
abreiben , ein Haides Pfund Zart gestoffenen und durch¬
gesiebten Zucker darein rühren , das Weisse von io
oder i Levern daran schlagen , auch woh ! ein paar
Eyerdottern mit hinein thun , und selbiges bey einer
guten halben Stunde rühren . Wenn dieses geschehen ,
kan man Muscmenbiüch und Zimmet , nebst klein ge¬
schnittenen Citronat und etwas weniges von einge¬
machten Cilronenschalen darunter mischen , den Teig
in den Model schütten , die Form aber zuvor woh ! mit
Butter bestreichen , und die Torts in gelinder Hitze
bey anderthalb Stunden backen lassen . Wenn nun
die Torte aus dem Model Zechau und abgekühlt ist ,
darf sie mit Eyerweiß oder Eißsiegel überzogen , mit
Blumen belegt und verguldet werden , auch , so es be¬
liebig , mag man Spitzen von Marcipan herum ma¬
chen , so ist sie recht .

17 . Wie ein schwarze Mandel - oder Brodeorte ?

Man nehme 8 Eyer , klopfe selbige eine halbe
Stunde lang , thue ein halbes Pfund durchgesiebten
Zucker daran , und rühre sowohl die Eyer als den
Zucker noch eine halbe Stunde , stosse knM' schen ein
viertel Pfund Mandeln mit Rosenwasser oder süssem
Wein klar ab , rühre die Mandeln mit den Eyern
und Zucker an , nehme ferner ein wenig Muscaten -
blüth , eine Muscatennuß , ein Quintlein Gewürz -
negelein , ein Quintlein Zimmet , von einer Citrone
die Schalen würflich geschnitten , und anderthalb
Vierling Rockenbrod , so zuvor gedörrt , Hernachmals
geflossen und durch einen engen Durchschlag gerodelt
worden . Wenn dieses geschehen , kan solches alles,



98s X IX Abschnitt ,
nnd zwar das Brod ganz zuletzt hinein gerührt wer¬
den . Sollte nun dieser Teig zu dicke ausfallen , muß
man ihm mit Zugiessung eines Rosen - oder Zimmet -
waffers helfen , hierauf den Tortenmodel mit Butter
bestreichen , den Teig darein füllen , und diese Torte
wie eine Mandeltorte backen .

r8 - U) ie ferner eine Mandeltorte ?
Man pflegt ein .halbes Pfund Mandeln abzu¬

ziehen , sie auf einem Tuch zu trocknen , selbige mit
Rosenwasser recht klein zu flössen , in einer Schüssel
4 Eyerdotter und drey ganze Eyer daran zu schlagen ,
alles untereinander zu rühren , Zucker darein zu
streuen , damit der Teig wohl süsse werde , wie auch
gröblich zerstossenen Zimmet , Muscatenblüthe , und
so es beliebig , klein geschnittenen Citronat , so viel
man nöchig zu seyn vermeynt . Sollte der Teig
aber nicht dünne genug seyn , sokanman noch ein
paar Eyer daran schlagen , und alles zusammen eine
Halbe Stunde lang ferner abrühren . Hierauf muß
man die Schüssel mit B ' ttter bestreichen , an den
Boden derselben Oblatenblatlein legen , Gewürz
darauf streuen , den gemachten Mandelteig darein
schütten , die Schüssel in einen Ofen oder auf eine
Glutpfanne setzen , sie mit einer Stürze , Deckel oder
Blech bedecken , Kohlen darauf thun , damit die Torte
oben schön licbtbraun werde , und solche sodann so lang
backen , bis sie etwas hart wird , aber zusehen , daß
die Schüssel nicht zerschmelzen möge.

19 . Wie eine tViener Mandekorte ?
Man nimmt 1 Pfund klein geflossene Mandeln ,'

Hut 1 Pfund gesiebten Zucker darein , rührt in zwey
Stuw



und man
Stunden i6Eyer und von zoEyern die
gemächlich darein , damit es hübsch pflaumig wird ,
bestreicht alsdann den darzu gehöligen Tortenmodel
woht mit Schmalz , schneidet die Schalen von einer
Limonie klein , rührt solches aucb zuletzt darein , schüt¬
tet das Abgerührte in der bestrichenen Mode ! nicht gar
voll , und laßt die Torte in einer mittelmäßigen Hitze
im Ofen backen , so wird sie alsdann recht seyn .
so . Wie aber eine gestikfrelee Mameltort .e au

Liener Art ?
Man kan 5 viertel Pfund abgezogene Mandeln

klein und langkicht schneiden , in frisches Waffe ? wer¬
fen , damit sie scbön weiß bleiben , alkdann z Wierling
Zucker mit 2 Löffel voll frischen Wasser in einem mes¬
singenen Becken fem dicklich einsieden lassen , die
Mandeln abseihen , sie darein rühren , wohl dünsten
lassen , öfters umrühren , damit sie den Zucker allein
an sicb ziehen mögen , vorhero aber ein umgekehrtes
Tortenbiättgen , oder im Fall der Noch eine zinnerne
Schüssel mit Schmalz bestreichen , die Oblaten mit
Eyerklar anstreichen und belegen , die gerösteteMandeln ,
weil sie warm sind , geschwinde darauf thun , einen
Reif herum machen , hübsch langsam backen , ein
darüber bereiten , auch , darnach die Zeit ist , mit Man¬
delbögen aufrichten .
2i . Wie eine geläuterte Wiener Mamelroree ?

Man nehme i Pfuud geschalte Mandeln , schnels
de sie mit einem Kummen Messer auf einem säubern
Brett fein klein , alsdann thue man sie in eine Pfanne,
schneide auch einen Wierling Cilronat klein und thue
solchen darunter . Nach diesem kan ein Wierling



Zucker nebst einem Schoppen frisch Wasser in ei »
meßiyAmes Becken geschüttet , der Zucker , bis er sich
spinnst , fein dicklich gesotten , zu den Mandeln gegos¬
sen , abgerührt werden , und alsdann rührt man ge¬
klopfte Eyerdotter ganz gemächlich etwann z viertel
Stunden lang darein , bestreicht ein Tortenblattgen
nebst dem Reif mit Schmalz , beleats mit Oblaten ,
schüttet das Abgeriebene darein , backt es in einer mit -

lmaßigen Hitze , macht ein Eis , streichts daraufund
bestreuts mit langlicht geschnittenen Pistacien .

22 . Wie aber eine gehackce Mandeltorte ?
Zu einer grossen Torte wird ein Pfund Man /

ln erfordert , welchen man die Haut abziehen , und ,
auf einem Brett hübsch klein hacken muß , alsdann
schlagt man Z Wierling gesiebten Zucker , z ganze Eyer
und z Dotter in einen Hafen , rührt dieses zusammen
eins halbe Stunde , wirst die gehackte Mandeln dars
ein und rührt es wieder eine halbe Stunde , hernach
nimmt man die Schalen von ein paarLimonien , schnei¬
det einen halben Wierling Citronat recht klein , rührts
darein , bestreicht ein Tortenblech nebst dem Reif mit
Butter , schüttet das Abgerührte darein , und laßls
schön backen , so ist es recht .

sz . Mie ein Mandel - Strudel ?
Die Mandeln werden abgezogen , klein geflos¬

sen , alsdann muß man Brod in Rahm weichen ,
nach Belieben zuckern , ein oder 2 Eyer daran schla ?
gen , doch daß das Brod nicht allzu naß werde , sol¬
ches ein wenig ausdrucken , Citronenplätzlein darein
thun , und es auf nachfolgende Weise , wie bey den
Mandel - Schlangen zu ersehen sepn wird , machen ,
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Das Gewürz kan darzu genommen , oder auch nach
Belieben davon gelassen werden .

24 . Und wie « erden Mandel - Schlangen
zubereitet ?

Nachdem man ein halbes Pfund Mandeln ab¬
geflossen , ingleichem anderthalb Vierlina Zucker , ein
wenig Muscatenblüth , geriebene Citronenschalen und
2 Eyer nebst einem Vierling Citronat dazu genom¬
men hat , kan man dieses alles unter einander rühren ,
alsdann einen süssenButterteig nach derLängeauswa !
gern , die Fülle oarauf legen , And es wie andere
Schlangen machen , ausser daß noch ein Teig eines
guten Messerrückens dicke ausgewalgert , mit einem
Rädlein abgeradelt , auf die eingefüllte Schlangen
gelegt , daß es wie Schuppen aussieht , hernach mit
Everdottern bestrichen , in Ofen gesetzt und gebacken,
wird . Wenn die Schlangen gebacken sind , können
sie mit Zucker und Rosenwasser überstrichen , und mit
weissen Bisemzucker bestreut werden , und zuletzt muß
man die Krone vergulden .
25 . tVie macht man eine Spanische Mandel -

Torte ?

Vorhero wird ein feiner Butterteig mit einigen
Eyerdottern bereitet , daß er recht mürbe und schön
wird , und davon in eine Tortenpfanne ein Unterblatt
gemacht , hernach nimmt man etliche Hände voll klein
geflossene Mandeln , reibt sie ab mit Zucker undZim -
met , wie auch einem Stück abgeriebener Butter , ge ,
riebenen Citronenschalen und einem paar Epern ,
rührt alles wohl unter einander , ferner präparirt man
auch einige Pistacien so wie die Mandeln , und Hut

Rrr 5 sie
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sie auch dazu . Nach diesem kan man von den Man¬
deln etwas dünne über das Unterblatt streichen , wie¬
der einen ausgerollten Teig darüber legen , denn ein¬
gemachte Sachen übergestrichen und einen Teig dar¬
über , hierauf von den Pistaclen eingestrichen und wie¬
der einen dünnen Teig darüber gelegt , und so noch
einmal eins ums andere , aber allemal einen dünnen
Deckelteiq dazwischen , das Letzte oder Oberste muß
auch ein Deckel von Teig seyn . Zuletzt wird ein zier¬
licher Rand herum gemacht , und eine Stunde lang
ganz langsam gebacken , will man es in einem Back¬
ofen gar machen , so wird es mit einem Bogen Papier
auf ein Blech verfertigt, und so im Ofen gar gemacht,
doch darf der Ofen nicht allzuheiß seyn , damit es recht
durchbacken und nicht verbrennen kan ; auch soll die !
Torte nach dem Backen glacirt , oder auch naturell
gelassen werden , welches in eines jeden Belieben steht .

26 . Wie eine Mandeltoree im Teig ?
Man kan so viel Mandeln nehmen , nachdem man

eine Torte machen will , solche klein stossen , alsdann
halb soviel geriebenen Zucker , geflossenen Zimmet ,
Rosenwasser , und nach Gutdünken ein Stücklein
Butter dazu thun , dieses alles zusammen auf dem
Feuer ein weniq abrühren , und hinsetzen , daß es kalt
wird , hernach einen weichen abgeflossenen Teig auf
folgende Art verfertigen : Wenn man nemlich ohnge -
fabr ein halb Pfund abgeriebene Butter mit einigen
Löffeln voll süssen Rahm und z bis 4 Eyerdottern wohl
zusammen abrührt , aber nicht auf dem Feuer , als¬
dann so viel fein Mehl hinein stoßt und stampft , daß
der Teig auf dem Backtisch ferner wohl durchgearbeitet
werden kan . Hieraus wird nun eine Torte zugerich¬

tet,
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tet , welche wohl gebacken , mit Zucker und .Rosen¬
wasser glacirt werden muß , so ist sie fertig .

27 . U? ie eine Tone von ditrern Mandeln ?
Man nimmt auf 5 viertel Pfund süsser Mandeln

t viertel Pfund bittere Mandeln , ? viertel Pfund ges
riebene Citronenschalen , bereitet solches behäng mit
18 Eyern und laßts in einem Model backen . Oder
es können auch die Mandeln mit etlichen Eoerdottern ,
einem Stück Butter und dem gehörigen Zucker ab¬
geflossen und in Teig gebacken werden .

28 . Wie werden aber Mandekorteletchen
gemacht ?

Man nimmt 1 Pfund abgeriebene Butter , als¬
dann reibt man nach und nach 8 bis 10 Eyerdotter
dazu , thut ferner Zucker nach Gutdünken , ein balb
Pfund fein geflossene Mandeln und ein wenig Wein
daran , rührt solches wohl unter einander , denn zu¬
letzt 1 Pfund fein durchgesiebte weisse Starke dazu
gerührt . Nach diesem kan man kleine Pastetgenmödel
mit Butter bestreichen , mit fein geriebenem Brode be¬
streuen , von dem Angerührten hinein schütten und
backen lassen . Wenn man will , so kan man das
Eyerweiß zu einem steifen Schaum schlagen , zmetzt
dazu rühren , und auf diese Art auch in einem grossea
Model backen .

29 . Und wie eine Citronen - Mandeltone ?

Hierzu muß man 18 Eyerdotter nehmen , von
12 Evern das Weisse aufheben , alsdann die 18 Eyer¬
dotter mit z viertel Pfund fein geriebenem Zucker be¬
ständig nach einer Seite recht dicke rühren , bis es sich

he -
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hebet , hernach 4 Loch fein Mehl , - Pfund fein geflos¬
sene abgeschalte Mandeln und z bis 4 geriebene Citro -
nenschalen dazu rühren , und in einem hierzu zuberei¬
teten Model backen , so ist es recht und gut .
ZO . Wie wird eine Torte von Mandel -- Rahm

verfertiget ?
Es wird ? Pfund Mandeln so fein als Mehl ge¬

flossen und mit süsser Milch durch ein klein Sieb ge¬
strichen , was aber nicht durchgeht , wieder geflossen ,
bis alles hindurch ist , und. das Durchgestrichene muß
recht dick seyn . Hsrnach kan man solches mitZucker
und Zimmet kochen und bestandig rühren , bis es ein
rechter dicker Rahm wird , alsdann läßt mans kalt
werden , verfertiget es mit einem Mantelteig zu einer
Torte , bestreichts mit Johannisbeersast , undbackts
gehörig im Ofen . /

Z i . Wie eine süsse Blattertorte ?
Man pflegt von Mehl und Eyern einen Teig ans

zumachen , zu 6 oder 8 Stücken zu schneiden , eines
derselben zu einem runden Platz auszuwalgern , ein
Pastetenblech mit Mehl zu bestreuen , diesen Plah
darauf zu legen , selbigen über und über mit zerschmols
zenerButter zu bestreichen , Zimmet , Zucker, Rosinen
und geflossene in Malvasier gelegene Mandeln darauf
zu streuen , einen andern Platz wieder auszuwalgern ,
diese Stücke damit zu überlegen , solchen gleich dem
ersten zu bestreichen und zu belegen , und dieses muß
5 bis ? mal wiederholt werden , nachdem nemlich der
Teig in viel oder wenige Stücke getheilt worden .
Endlich wird die letzte Fülle wieder mit einem Platz
bedeckt , selbiger mit einem zerklopften Eyerdotter über -
strichen , und also gebacken , so gibt es ein gutes Gerichte .
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52 . Mie eine Französische Tone ?
Man nehme 20 Loch Mehl und 12 Löth zart ge¬

flossenen Zucker , mische beydes unter einander ^ schütte
ein halb Pfund zerlassene Butter und z Löffel voll
Rosenwasser dazu , mache das Mehl nebst dem Zucker
und der Butter damit zu einem Teig , theile ihn in ?
Theile , lasse solchen wohl erstarren , wälgere den ei¬
nen Theil zu einem runden Platz und lege nachstehende
Fülle darauf : Man muß die ^Brosamen von einer
Semmel , so viel beliebig , inMalvasier weichen , ab¬
gezogene und geflossene Mandeln , wie auch Zimmet
darunter thun , dieses alles unter einander mengen ,
und wenn es auf den untern Platz dieses Teiges gelegt
worden , den übrigen andern Theil des Teiges , nach¬
dem man ihn zuvor zierlich ausgeschnitten hat , dar¬
über schlagen , ihn mit dem Gelben von einem Ey
überstreichen , und im Ofen backen lassen .
zz . Und wie rvtrd eine solche Tone von auf¬

gezogenem Teig verfertiget ?
Man kan von schönem Mehl , warmen Wasser,

und einem guten Theil zerlassener frischer Butter ei¬
nen Teig anmachen , aber solchen recht abarbeiten ,
damit er sich vom Tisch schelen und blättern möge ,
hierauf zu kleinen Stücklein schneiden , Blattlein dars
aus Walgern , die sich so dünne , als man will , von
einander ziehen lassen , alsdann eine hölzerne Schüs¬
sel über einen Hafen umstürzen , sie mit Schmalz
schmieren , den Teig so dünne als es seynkan darüber
ziehen , so viel Blättlein auf einander legen , daß
Fingers dicke liegen , ein jedes Blattlein aber zuv
mit zerschmolzener frischer Butter oder Schmalz be -

strei -
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streiken . Nach diesem wird die Schüssel auf den
Tisch gesetzt , und nach selbiger der Teig sein rund
herum mit einem heissen Messer abgeschnitten . Man
muß ihn aber zuerst ein wenig überwälgern , damit
er schön gleich , und nicht an einem Orte dicker als
am andern wird , die Schüssel wieder darauf stürzen ,
abschneiden , ziemlich grosse Spitzen - ^ -chnaupen , oder
Rosenweise herumschneiden , auf ein mitButter be¬
strichenes Papier legen und im Ofen backen , so heben
sich die Blattlein hoch auf , und gehen von einander.
Man pflegt auch , wenn man will , eine Fülle darein
zu machen , dabeyaber ist zu merken , daß wenn man
den Teig zieht , solches in einer warmen Stube ge¬
schehen müsse ; ehe er aber verarbeitet wird , muß er
eine Weile zuvor in der Kälte liegen , auch an einem
kalten Ort vollends ausgewälgert werden . Wenn
Pastetlein daraus gemacht werden sollen , so wird der
Teig , wenn er von der Schüssel abgenommen wird ,
über einander , etwann eines kleinen Arms dicke , ge¬
wickelt , daß er ein langer Striche ! werde , davon
können Stücklein , so groß als die Pastetgen seyn sollen ,
geschnitten , an der Kalte steif gemacht , und hernach
aufgesetzt werden . Den Teig aber muß man als¬
dann nicht mehr in den Händen arbeiten , sondern au¬
genblicklich aufsetzen ; will man aber französische
Krapfen daraus formiren , pflegt man ein Smckgen
eines Fingers dicke herabzuschneiden , nach der Breite
zu einem Platz auszuwälgern , darein zu füllen , was
man will , sodann wie ein überschlagend Pastetgen
übereinander zuschlagen , schön zierlich Schuppen -
weise auszuschneiden , im Ofen backen zu lassen , und
mit kühlem Schmalz zu bestreichen .
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Z4 . Wie ferner mit einem weissen Ueberzug ?
Nachdem man zuvor einen guten Theil recht

mürben Teig oder Blatterteig bereitet hat , alsdann
werden davon 10 bis 12 Kuchen dünn und rund aus -
gewälgert , und zwar so breit als die Torte seyn soll ,
selbige auf ein Blech gelegt , im Ofen gebacken , oder
auch nach und nach in einer Tyrtenpfanne gar ge¬
macht , hernach hingelegt , daß sie kalt werden ,
diesem legt man erstlich einen Kuchen auf eine platte
Schüssel oder einen Teller , hernach streicht man über
den Kuchen ganz dünne eingemachte Sachen ,
Linen andern Kuchen darauf , drückt mit dem
von einer andern platten Schüssel fest darauf nieder,
sireicht wieder eine andere Sorte eingemachter Sache
ganz dünne darüber , alsdann wieder einen Kuchem
mnd so fort , bis keine derselben mehr vorhandey sind ,
und es hoch genug ist ; ferner schneidet man den Rand
rundherum egal , glatt und eben ab , macht eine weisse
Glace , die recht stark und steif ist , streicht damit oben
darüber her und rund herum recht sauber und glatt
an , zierts mit buntem Streuzucker und geschnittener
Sucade schön aus , und laßts nur in der Warme oder
gegen dem Feuer antrocknen , so sieht es sehr schön
Ms und ist recht gut.

z s . Wie sine Neapolitanische Torte ?
Man pflegt ein halb Pfund abgezogene Mandeln

ziemlich grob zu flössen , einen halben Lebkuchen auf
einem Reibeisen zu reiben , eingemachte Citrone
schalen würflich aber nicht gar zu klein zu schneiden ,
2 klein geflossene Muscatennüsse , auch ziemlich vi
grob geflossenen Zucker dazu zu thun . Dieses alles

wird
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wird mit einem dick gesottenen Zucker , der an einer
eingemachten Cllrone gewesen , hübsch feucht gemacht,
wohl unter einander gerührt , in eine Torte , die ent¬
weder von Mandel - oder einen andern feinen Teig
gemacht ist , gefüllt , und oben auf die Fülle legt man
dünne Schnittlein von eingemachten Citronenschalen .
Ist die Torte von Mandelteig , kan ein schönes Eis
daraufgemacht werden .

z6 . Und wie werden Engländische Torten
bereitet ?

Man nehme - Pfund schön Mehl , i Pfund ge¬
riebenen Zucker und 15 Eyer , die Hälfte des Eyweis-
ses aber kan davon gethan werden , und die Eyer müs¬
sen wohl eine halbe Stunde lang gequerlt seyn . Hier¬
aufpflegt man erstlich den Hucker , hernach das Mehl
darzu zu thun , solches bestandig mit einem Löffel zu
schlagen , ein wenig Rosenwasser , ein paar Löffel voll
Reißmehl und etwas Fenchel darein zu schütten , fer¬
ner Butter zu zerlassen und die Formen damit zu be¬
streichen , sonst können sie nicht heraus genommen
werden . Der Teig muß auch stark seyn , damit man
ihn mit einem Löffel ausnehmen kan . Endlich wer¬
den die Formen halb voll gemacht , in den Ofen ges
setzt und fein gelblicht gebacken .

97 . wie eine Leipziger Torte ?

Man kan ein halb Pfund Butter nehmen , solche
zu einem Schaume rühren , ein halb Pfund zart ge¬
flossene Mandeln dazu thun , alsdann das Gelbe von
l o Eyern , und zwar eines nach dem andern , wie auch
6 ganze Eyer daran schlagen , und so dieses geschehen ,
schüttet man z Löffel voll Nahm , z Löffel voll Hefen ,

Muscaten -
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Muscatenblüth , ein wenig Salz und die
einer Cittone klein geschnitten daran ,
dieses mit Zucker süsse gemacht , welches
ein viertel Pfund seyn muß , alles zusammen
dick genug gemacht , in eine Form gegossen uns ge¬
backen , so ist es recht .

z8 . tVie eine Tone Crocando ?
Man muß ohngefahr ein halb Pfund schön Mehl

und halb soviel fein geflossenen Zucker nehmen , selbi¬
ges auf einem Backtisch zusammen mengen , ein
nig zerlassene Butter dmetn schütten , mit i oder »
klein geschlagenen Eyern zu einem Teig anrühren ,
wohl durcharbeiten , den Teig einige Stunden liegen
lassen , damit er sich recht durchziehen möge , alsdann
wieder wohl durcharbeiten , daß es ein recht ziemlich
steifer Teig wird , hernach 2 gleiche Schüsseln nehme
solche auf die unterste Seite überall mit ein wenig
abgeklärter Butternder frischem Speck beschmiere
von dem Zuckerteig ganz dünne ausrollen , selbigen
über die eine Schüsse ! schlagen , mit dem Rande von
der Schüssel den Teig rund herum glatt abschneiden?
auch den Rand ein wenig Zackenweise ausschneiden ?
in einem Backofen , der nicht mehr zu heiß ist , ein
wenig backen lassen , hierauf die Schüssel so verkehrt
oder umgestürzt auf ein Blech setzen , einen Bogen
Papier unten einlegen , oder einen Bogen Papier in
eine Tortenpfanne thun , die Schüssel darauf decken,
es also gar machen , allein starke Hitze kan es nicht
leiden , und wenn es hart , gelblicht und schön ist ,
heraus nehmen , auch solches , damit es nicht zerbre¬
chenmöge , behende von der Schüssel machen . Mit
Ken andern Schüsseln verfährt man eben so , der Teig

S 6ö
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aber muß , wenn er schon auf der Schüssel gemacht ist,
etwas zierlich und bunt , so gut als man kan , ausge¬
schnitten werden , und dieses wird zum Deckel ge¬
braucht . Wenn nun alies so weit fertig ist , kan man
den untersten Boden auf eine flache Schüssel lcoen ,
eine Stunde vor der Mahlzeit eingemachte Sachen
darein thun , was man nemlich haben kan , den aus¬
geschnittenen Deckel darüber decken , ein wenig Zucker
darüber reiben , so ist es recht. Man pflegt auch von
diesem Zuckerteig ganz dünne ' in kleine Pastetenfor -
me zu thun , solches darinnen gar zubacken , mit ein¬
gemachten Sachen auszustreichen , und die Crocando
damit zu garniren , auch schöne Piramiden davon auf
folgende Art zu verfertigen : Man macht nemlich , wie
vorher , einen Boden oder Unterblatt , hernach wird
ein Papier oben spitzig und unten breit, nach der Grösse
und Höhe als die Pyramiden werden sollen , geschnit¬
ten , ein Blech sauber rein gemacht , auch beschmiert,
dünne ausgerollter Teig nach dem Papiernen Muster
daraufgelegt , darnach abgeschnitten , so viel Stücke
nemlich als man zu gebrauben gedenkt , alsdann kan
man diese Stücke auch etwas bunt ausschneiden , in
einen verschlagenen Backofen also gar oder hart ww
den lassen , und wenn es angerichtet werden soll , in
das Unterblatt eingemachte Sachen thun , denn vier
Stücke creutzweise darauf legen , und oben die Spitzen
ein wenig zusammen befestigen , damit es feststehen
möge , so sieht es recht gut ans .

29 . N > ie eine Torte admixable ?

Hierzu pflegt man eine blecherne Schüssel zu
nehmen , alsdann ein paar Oblatenkuchen ein wenig
anzufeuchten , damit sie sich biegen lassen , solche untenin
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kn die Schüssel legen , doch also , daß der Rand von
der Schüsse ! einen Fingerbreit ftey bleiben möge , hie
auf 4dickeSttiemen von Zubereitetem feinemButter-
teig , einen Finger breit und hoch zu schneiden , solche
creutzweise über die Schüsse ! zu legen , daß 8 Ecken
heraus kommen , und denn in eine jede Ecke besondere
eingemachte machen zu thun , von6 Eyern das Weisse
zu einem steifen Schaum zu schlagen , davon einen
säubern Rand um die verfertigte Torte zu setzen , mit
geriebenem ftinemZucker um denSchüsselrand herum
zu bestreuen , und ordentlich backen zu lassen . Oder,
man kan erstlich ein Unterblatt von gutem Blätterteig
in eine Tortenpfanne oder auf einen Bogen Papier
machen , und darauf eine Sorte eingemachte Sachen
ganz dünne überstreichen , dieses mit Oblaten bedecken ,
aisdann wieder eine andere Sorte Eingemachtes dar¬
auf , hernach wieder Oblaten darüber thun , und die¬
ses wird so viel und so hoch als man es verlangt , ge¬
macht , ein ausgeschnittener Deckel darüber gelegt und
im Ofen gebacken , so ist es auch recht .

40 . Wie eine abgetriebene Torte ?
Man nimmt ein Pfund gesiebten Zucker in einen

Hafen , schlagt 10 ganze Eyer darein , gießt soviel
frisches Wasser , als zu einem Eyerkuchen genommen
wird , dazu , rührt es eine gute Stunde aufeiner Seite
Hernachthut man 1 Pfund viereckig geschnittene Man¬
deln in Mehl , ungetriftert in den abgerührten Zucker
und Eyer daran , rührt es unter einander
in ein mit Butter beschmiertes flaches
macht den Reif herum und laßts im Ofen ba

4 , . Wie eine Carmelirer - Torte ?
Man kan 18 Eyer , anderthalb Pfund gesiebtes
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feinesMehl , anderthalb Pfund Zucker, klein geschnit¬
tene und geflossene Cardamomen , ein wenig geflosse¬
nen Anis , Fenchel , Zimmet , wie auch ein viertel
Pfund Citronat nehmen , und auf folgende Weise zu¬
richten , als : das Mehl wird ein wenig auf den Ofen
gesetzt, der Zucker gerieben und gesiebt , alsdann querlt
man die Eyer eine viertel Stunde lang in einem Ha¬
fen , gießt sie hernach in einen geglaseten Napf, reibt
sie darinnen ab , schüttet den Zucker nach und nach
dazu , bis er völlig darunter gerieben , hierauf kan das
Mehl auch so Löffelweiß darunter gerieben werden , und
solches muß eine Stunde lang geschehen . Nach die¬
sem thut man das Gewürze und die Citronen darein,
nimmt blecherne Formen , bestreicht sie mit zerlassener
Butter, trägt die Formen und den Napf mit dem Ge¬
riebenen zum Becken , füllt dieselbe halb voll , laßt
sie geschwind in den Ofen schieben und eine Stunde
lang backen . Wenn das Brod aus dem Ofen gechan
worden , so ist es recht , wenn die Formen hinein ge¬
setzt werden «

42 . lVie eine Ltnzer Torte mit Zimmet ?

Diese wird auf folgende Art yerfertigt , wenn
man nemlich z viertel Pfund Butter wohl abtreibt ,
vach und nach y Eyerdottern darein rührt , wie auch
ein halb Pfund klein geflossene Mandeln nebfl einem
halben Pfund gesiebten Zucker und 2 Loch geflossenen
Zimmet . Wenn es nun in allem eine Stunde lang
gerührt worden , kan man z viertel Pfund Mehl dar¬
unter reiben , ein flaches Tortenblattgen nebst dem
Reif bestreichen , den Boden eines Haiben Messer¬
rücken dicke aufstreichen, ihn mit einem gesottenen Ribi¬
seln füllen , vom andern Teig ein abgerädeltes Gatter

ma-
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machen , es langsam backen lassen , und ein Eis dar¬
über machen , so ist es recht .

4z . wie eine Ollapodrtd - Torte ?

Es wird eine Torte von braun gebackenem Tek-
ge oder von Marcipan , wie solcher bey den Citronen-
oder Marcipan - Torlen beschrieben und daselbst nach¬
zusehen ist , verferligt , selbiger Stückweiß oder an
einem Stück eine grosse Torte daraus formirt , und
wenn er in dem Ofen ein wenig abgetrocknet worden,
desselben Boden mit kräftiger Mandelfükle gefüllt«
Nach diesem pflegt man allerley in Zucker eingemachte
Früchten und Wurzeln , alsPfersiche , Apricosen ,
Muscatellerbirne , Quitten , kleine Pomeranzen , Citro -
nat , Citronen s und Pomeranzenschalen , eingemach¬
ten Lacktuk und Wegwarten , welches also von ein¬
ander geschnitten werden kan , daßalles einerley Grösse
bekomme , daran zu legen , hernach , wenn die Torte
mit dergleichen eingemachten Sachen inwendig ganz
überlegt worden , sie oben ebenfalls mit eingemachten
Johannisbeerlein , Pomeranzenblüthe , Saurach , u«
d . g . zu bestecken und auszuzieren , dazwischen aber
mit weissen Piftaciennüßleir zu bestreuen , und mit
einander noch ein wenig in den Ofen zu setzen .

44 . tVie eine Wiener Schmal ; - Torte 7

Man kan ein halb Pfund frisches Schmalz schon
pflaumig abtreiben , 8 Eyerdotter und 2 ganze Eyer
darein rühren , wie auch ein halb Pfund klein gestos-
fene Mandeln , es eine ganze Stunde rühren , klein
geschnittene Limonienschalen darunter thun , mit drey
Wierling schön Mehl unter einander rühren , ein fla¬
ches Tortenblättgen nehmen , den Boden aufstreichen,
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es mit eingemachten Sachen füllen , vom andern Teig
ein Gatter machen , und es im Ofen backen lassen .

45 . Wie eins Sand - Tone ?
Man rühre 1 Pfund ausgewaschene Butter zu

einem Schaum , Wage nach und nach roEyer nebst
1 Pfund klein geflossenen Zucker und Cilronenschalm
dazu , rühre ein halb Pfund Stärk - oder ander Mehl
darunter , und lasse es langsam in einer ? orme backen .
Oder man kan ! Pfund Butter Zu einem Schaum
rühren , das Gelbe von 7 Evern nach und nach da »
ein schlagen , hernach ein Pfund feinen geflossenen
Zucker und die Schale von einer Cittone , wie auch
ein Pfund Stärkmebl darzu thun , einen Schnee von
5 Eyern schlagen , darein schütten , eine Forme mit
Butter ausschmieren , sie damit anfüllen und Zang¬
sam backen lassen , so wird sie recht schön werden .

46 . Wie eine Torte von weisser Starke ?
Man pflegt 8 frische Eyer zu nehmen , das Gelbe

von solchen in eine tiefe steinerne Schüssel , und das
Weisse in eine flache zinnerne Schüssel besonders aus «
zuschlagen , alsdann die Eyerdotter erstlich klein zu
rühren , 1 Pfund geriebenen und durchgesiebten Zucker
nach und nach bey Händen voll immer nach einer
Seite hinein zu rühren , auch einen Löffel voll Noien -
Wasser und geflossene Cardamomen darunter zu men¬
gen , das Eyerweiß zu einem steifen Schaum zu schla¬
gen , dazu zu rühren , zuletzt 1 halbPfund feine weisse
durchgesiebte Starke bey Händen voll darüber her zu
streuen , denn nur ganz gemachlich unter einander zu
rühren , hierauf sogleich in eine eingerichtete Forme,
welche in der Mitte ein Rohr hat , und nach diesem

Einsatz
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Einsatz eingerichtet ist , zu thun , und in einer Tor¬
tenpfanne zu backen . Allein beym Ausbacken ist
wohl zu merken , daß gleich anfänglich unten ein we¬
nig stärker Feuer als oben seyn muß , damit es gleich
zur Hebung getrieben werde , indem sonst die weiße
Starke zu fallen beginnet , und die Torte nicht gut
ausfällt . Hernach wenn man sieht , daß die
Torte recht in der Hebung ist , kan das Feuer unten
auch ein wenig gemindert werden , damit sie nicht
verbrennen wöge , oben darf nur stets ein mittelmas¬
siges gelindes Feuer seyn , sodann läßt mans fein lang¬
sam garausbacken , thuts aus der Forme , so wird
die Torte recht schön werden . Die Forme aber muß
nicht zu voll gegossen werden , sonst laust sie im ba¬
cken über , und solches ist nicht gut.

47 . N) ie eine Lnglandische Milch - Torte ?

Man verfertige vorher einen gebrannten Teig
von feinem Mehl und ein wenig Butter , mache eine
Form wie eine blecherne Mandeltorten - Forme , oder
was man sonst vor ein Modell beliebet , und zwar rol¬
le man erstlich das Unterblatt so breit und dünne aus,
als es nöthig ist , alsdann mache man einen saubem
Rand herum , so fein und zierlich als es nur immer
möglich , und zwar wie man einen Rand um eine
Schüssel zu machen pflegt . Es muß solches auf ei¬
nen Bogen Papier bereitet , und damit auf ein Blech,
so es in den Ofen soll , oder in eine Tortenpfanne ge¬
setzet werden ; Hierauf nimmt man , nach Gutdüns
ken oder Grösse der Torte , ein paar Löffel voll MeH
Milch und Nahm , Eyer , Zucker , Zimmet und ge¬
riebene Citronenfchalen , rührt alles wohl an , wie
man sonst eine gebackene Milch anzurühren pflegt ,

Sss 4 schüt-
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schütte solches in den Teig und lasse es backen « Die¬
se Torte kan auch grün zubereitet werden , wenn man
nemlich nach Gutdünken gekochten Spinat klein hackt
oder stoßt , selbigen mit ein wenio Rahm durch einen
Seiher streicht , und dieses zu der angerührten Milch
Hut , so fallt es auch recht gut aus .

48 . lVte eine französische Rahm - Torte ?
Man muß ein Viertelpfund Mandeln stossen ^

selbige durch einSieb mit einem Hakben Maas Nahm
schlagen , sie unter bestandigem Umrühren bey gelin¬
dem Feuer kochen lassen , hernach , wenn alles halb
eingekocht ist , 4 Eyerdottex darein thun , und sie wie¬
der umrühren . Wenn man nun sieht , daß der
Rahm dick wird , kan man ein Viertelpfund Zucker
und ein wenig Salz darein werfen , denselben in ei¬
ne mit Butter bestrichene Schüssel thun , einen Bo¬
den von feinem dünnen Teige mit einem schmalen
Rande in einer Tortenpfanne machen , den Rahm
darein schütten , so daß er nicht zu dicke sey , einge¬
machte Citronenschalen reiben , solche daran thun ,
und die Torte anstreichen . «Wenn sie nun gar ist ,
wird sie mit feinem Zucker überstreut , und Pome-
ranzenblüth , Wasser hinein geschüttet , so ist sie als¬
dann fertig .

49. tVie eine Brods Torte ?
Man nehme 6 altbackene Semmeln , reibe sie

recht Zart auf einem Reibeisen , schlage nach und nach
16 Eyer daran , rühre es wohl unter einander , thue
ein halbes Pfund Zucker und etwas von frischen
wurßich geschnittenenCittonenschalen darunter, schüt¬
te einen halben Schoppen Milch oder süssen Nahm ,
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ein wenig Rosenwasser , wie auch ein Viertelpfund
geschmolzene Butter daran , rühre alles wohl unter
einander , mache einen Butterteig an , wälgere ihn
aus , lege ihn in eine Tortenforme , giesse obigen Teig
darein , und lasse ihn in einem Backofen abbacken .

50 . wie aber eine Gchwarzbrsds Tone ?
Man nimmt 12 Eyer , thut von 6 das Weiße

ab , alsdann schlagt man die Eyer in einem Hafen
mit einer steifen Ruthe , bis sie ganz dicke werden ,
wirft ein halb Pfund fein geriebenen Zucker darein ,
und schlagt es wieder eine gute Weile . Wenn sol¬
ches geschehen , muß man 12 Loth klein geflossene un «
geschalte Mandeln dazu thun , klein rühren , das
Weiße zu einem steifen Schaum machen , auch dar -
zu thun , und zuletzt 18 Loth geriebenes schwarz R »
ckenbrod hinein rühren , doch darf es mit dem Ros
ckenbrode ja nicht viel gerührt werden , sonst möch¬
ten die Eyer von der Saure des Brods wieder dün¬
ne und die Torte zu fest werden , sondern wenn das
Brod nur eben bey Handenvoll hlneiy gestreut und
durchgerührt worden , so muß es sogleich in eine hier¬
zu eingerichtete Forme gschan und langsam gebacken
werden . Was von Citronen und Gewürz darzu
kommen soll , selbiges steht in eines jeden Belieben .
Oder : Man kan 8 Euer und Dotter nehmen ,
solche mit einer steifen Ruthe so lange , bis sie ganz
dick wie ein Brey werden , schlagen , hernach ein halb
Pfund fein geriebenen oder geflossenen Zucker darzu
thun und wieder schlagen , alsdann ein Viertelpfund
klein geflossene Mandeln , Gewürznegelein , Musca-
tennuß , Cardamomen nach Belieben , wie auch eine
halbe Tafel gertebene Chocolade nehmen , dieses al-

Sss
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les , und Zuletzt 4 Loch gerieben schwarz Rockenbrod ,
unter einander rühren , einen Reif oder Form darzu
verfertigen , und darinn mit guter Aufsicht backen ^
so wlz d die Torte recht schön ausfallen . .

51 . LVie eine lVimer Biscuit - Tone ?
Auf i Pfund Butter werden 14 Eyer genoms

wen , selbige in einem Hafen 2 Munden lang auf ei¬
ner Seite abgeschlagen , damit sie schön pflaumig
werden ; Zuletzt rührt man ein Vierling schön Mehl
und ein halb Pfund gesiebte Stärke wohl darein , be¬
streicht den gewöhnlichen Model mit Schmalz , schüt¬
tet ihn halb voll an , indem es aufgeht , und läßtS
in einer gelinden Hitze gemächlich backen .

52 . Mie eine tViener Drod , Torte ?

Man pflegt zu einer Torte 2 Hände voll gerie¬
benes Brod , so zuvor in guten Wein eingeweicht
und wieder ausgedruckt worden , nebst einem Pfund
zart czestossene Mandeln , zu nehmen , hernach die
Mandeln und das Brod , auch ein Halb Pfund ge¬
siebten Zucker , Muscatenblüthe , geflossene Gewürz -
negelein , Zimmet , die Schalen von einer Limonie
klein geschnitten in eln tiefes Geschirr zu tßun , das
Klare von i Eyern eine halbe Stunde lang darein
zu rühren , auch noch ein Vlerling Mehl so lange
darunter zu rühren , daß es recht unter einander
kommt , alsdann ein flaches Tortenblättgen samt dem
Reif mit Schmalz zu bestreichen , den Boden aufzu -
streichen , mit eingemachten Salsen zu füllen , den
andern Teig zu spritzen , ein Gatter zu machen , und
langsam zu backen , so wird die Torte recht seyn .
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5z . Wie eine Torte von sauer - süssen Sachen ?
Es wird ein Glas voll Citronen - oder Trau¬

bensaft auf ein Viertelpfund Zucker genommen , sol¬
ches auf dem Feuer abgerührt , bis es auf die Hälfte
eingekocht ist , alsdann kan man 6 Eyerdotter mit eis
nem oder anderthalb Schoppen Nahm klein schlagen ,
mit ein wenig Butter , Zimmet , Orangenwasser ,
Citromnschalen , und so mehr Zucker nvthig seyn
möchte , zusammen auf dem Feuer rühren , bis es
dick wird , hernach kalt werden lassen , und mit ei¬
nem Blätterteig eine Torte davon verfertigen .

54 . Mio eine Oblaten - Tsrte ?
Man nimmt ein halb Pfund Mandeln , reibt

sie klein , thut i Loch Zimmet , ein halb Loch Gewü
negelein , ein halb Pfund klein geflossenen
ein halb Loch Muscakennuß , 1 Loch Muscaten
und ein Viertelpfund Citronat , ingleichen von funf
Eyern das Weiße , die Schale von einer Citrone und
von einer süssen Pomeranze darzu , die eine Ha !
davon wird ganz klein , die andere Hälfte aber lang¬
licht geschnitten , und solches alles unter einander ge¬
rührt . Nach diesem kan man ein Blecb mit But¬
ter bestreichen , dieOblaten darauf legen , einen Rand
von Teige herum machen , das Vorhergehende auf die
Oblate thun , in einer Hitze geschwind backen lassen
wenn es nun oben gelb wird , so ist es gut , end
wird der Rand von Teige wieder abgemacht , so
die Torte fertig .
55 . Wie eine Nmter - Tone von süssem Teige ?

Zu einem Halden Pfund Mehl pflegt man ei
halb Pfund Butter zu nehmen , und nicht gar zwey

gan -
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ganze Eyerdotter unter das Mehl zu rühren , hernach
die Butter darein zuschneiden , etwas weniges von
Wein darzu zu giessen , Zucker darunter zu rühren ,
alles wohl untereinander zu wirken , auszuwalgern ,
eine Torte daraus zu verfertigen , eine Fülle von Zu-
cker , Zimmet , gehackten Mandeln und allerlei) fei¬
nem Gewürze darein zu machen , mitEyern zu über¬
streichen , klar geriebenen Zimmet darauf zu streuen ,
und im Ofen backen zu lassen . Es können auch zier¬
lich geschnittene Blatter oder Kräpflein daraus berei¬
tet werden .
56 . Wie werden Dutter - Törtlein von einem

andern süssen Teig verfertigt ?
Mankan i Pfund Mehl , ^ Loch Butter , ein

halbes Pfund Zucker nehmen , mitEyern einen Teig
daraus machen , und kleine runde Törtlein davon for¬
mten , eine Fülle von Mandeln , Rosinen und Tri-
sanet darein verfertigen , und in einer Tortenpfanne
oder in einem Backofen , wie es beliebig , backen , so
ist es recht .
57 . lVie eine abgerührte gelbe Vutter - Torte ?

Man pflegt s Pfund Butter in einem tiefen
Napf so lange zu rühren , bis sie ganz weiß wie ein
Milchrahm wird , hernach 20 Eyerdotter , und zwar
einen nach dem andern , daran zu schlagen , solches
samt der Schüssel in ein kaltes Wasser , oder in ei¬
nen Brunnen - Eymer zu stellen , denselben halb ins
Wasser hängen zu lassen , und , nachdem die Butter
starr worden ist , ihn heraus zu nehmen , so es aber
im Sommer ist , kan man es im Keller arbeiten , ei¬
ne Achtel Metze Mehl , oder ein wenig mehr , aufeiy

Brett
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Brett schütten , die Butter mit den Eyern darein
wirken , damit es ein gelinder Teig werden möge ,
» Blätter daraus Walgern , die Fülle von eingemach¬
ten Sachen , oder was beliebig , auf den Boden le¬
gen , den Deckel auf ein .Blech oder Brett thun , ihn
schön ausschneiden oder ausdrucken , selbigen über die
Fülle schlagen , bestreichen , im Ofen backen lassen ,
und , nachdem die Torte genug gebacken ist , ein wei¬
ses oder rothes Eis darüber ziehen , so ist sie fettig .

58 . VAe eine französische Butlers Torte ?
Diese Torte kan auf folgende Art verfertigt

werden , wenn man nemlich em Stück frische But¬
ter , 4 rohe Eyerdotter , ein wenig Salz , Zimmet ,
ein wenig eingemachte Citronenschalen und 2. Macro¬
nen stoßt , alles zusammen in einen seinen Teig schlägt,
sie im Anrichten mit Zucker und Pomeranzenblüth -
wasser begießet , so ist sie recht .

59 « N> te ferner eine Coppenhagische Butter --
Torte ?

Man muß 2 Pfund frische Butter zerlassen -
daß die Milch davon komme , es ein wenig stehen las¬
sen , damit das Unreine sich auf den Boden setzen
möge , alsdann das Helle herab giessen , einen Wier¬
ling Buscoten stossen oder reiben , ein wenig Rosen -
wasser daran schütten , es nebst einem Wecking Zu¬
cker , dem Gelben von einer Citrone , ziemlich viel ge «
stossenen Zimmet , zu der durchgefeiheten Butter thun ,
dieses alles unter einander zum Feuer setzen , es zu ei¬
nem Koch sieden lassen , aber bestandig rühren , und ,
nachdem es eine Weile gesotten , es vom Feuer weg¬

eine Weile stehen lassen ,
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tze davon gehe , hernach 3 bis 4Eyerdotter darein rüh¬
ren , ein Stück Butterteig ziemlich dünne auswal -
gern , solchen in eine mit Mehl bestreute Tortenpfan¬
ne legen , alsdann die Fülle darauf , wie auch einen
dünnen ausgeschnittenen Deckel darüber machen ,
endlich mit Zucker bestreuen und backen lassen .

6o . Wie macht man Vmter - Schlangen ?
Man nehme 12 Loth Mehl , 8LothButter , ein

Ey , 5 Loch Zucker , und ein wenig Wein , mache ei¬
nen Teig zusammen , und lasse ihn ein wenig ruhen ,
unterdessen wird nachstehende Julie verfertiget : Man
kan Aepfel schälen , sie in Bmker schweissen , daß sie
ein wenig weich werden , alsdann sie eckühlen .lassen ,
Mandeln klein schneiden , Weinbeere waschen , sie
zuckern , Zimmet daran khun , alles unter einander
mengen , den Teig länglicht machen , ihn einer Hand
breit auswälgcrn , die Fülle darauf legen , die eine
Seite mit Eymi bestreichen , es darüber schlagen ,
daß die glatte Seite in die Höhe kommt , in der Mit¬
te ein schmales Würflein von Mandelzeug nach der
Länge darauflegen , es mit einem Zwicklein , wie ein
Rückgrad , zwicken , auf den Kopf ein Krönlein thun ,
es auf ein Blech in die Rundung , wie eine Schlans
ge , legen , mit Epern .bestreichen , und ordentlich ba¬
cken lassen .

61 . Und wie süsse Vmcer - Auch lein ?
Es wird ein Viertelpfund Butter mit Rosen¬

wasser ausgewaschen , ein Hy in ein Viertelpfund
Mehl geschlagen , auch die Butter darunter gewir¬
ket , nach Belieben gezuckert , zu Plätzen , etwan ei¬
nes kleinen Fingers dicke ausgewalgert , hernach wer¬

den
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den selbige mit Modeln ausgeschnitten , diese ausqe -

^ schnittene Blatter mit einem El) , welches mit Zucker
und Rosenwasser vermischt worden , bestrichen , auf

^^ ein mit Mehl besireuetes Blech gelegt und geba -
M , ^ n . Man pflegt auch , so es beliebig , aüerley Ge¬

würz , als Zimmet , Muscatemmß und Cardamo -
wen , unter diesen Teig mit einzuwirken , hsrnach -
mals diese Butterküchlein , wenn sie aus dem Ofen

^ kommen mit Eyern zu überstreichen , mit zarten
^ durä) gesiebten Zimmet zu bestreuen , und bcym Oftn
O , ertrocknen zu lassen . Oder : Man schlagt ein hal -
Ä des H>fund Mehl , 2 Eyerdotter , schneidet ein halb
Hl Pfund Butter darein , wirkt es alles unter einander
W. wohl ab , sthüttet 2 oder z Löffel voll guten Wein
li , il darzu , zuckerts nach Belieben , wirket es ab , wal -
>M gert den Teig so dick , als etwa 2 Messerrücken seyn

Wogen . Nach diesem muß man mit den darzu ge -
e i!»i hörigen Modeln allerley Laub - oder Blumwerk dars
W , aus schneiden , selbige auf ein Blech legen , und sie ,
W wie die vorher beschriebene backen . Einige nehmen
j>kl 12 Loth Mehl , 8 . Loch Butter und 4 Loth Zucker zu
km diesem Teig , und verfertigen ihn auf diese gesagte Art .
D , Aus diesem Teig können auch allerley Torten ,
w auch mitMandeln gefüllte Krapflein gemacht werden .

62 . 5Vie eine Ayer - Torce ?
Man lasse i ^ Eyer hart sieden , schale selbige

alsdann ab , thue sie in frisch Wasser , nehme sie
^ wieder heraus, trockne sie
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tem Teige die Torte in einer Tortenpfanne , lege auf
deren Boden ein wenig frische Butter , auf selbige
aber das Gelbe der Eyer ordentlich bey einander , und
dazwischen streue man gehackte Citronade , das ge¬
hackte Weiße derEyer darüber , würze es mit ein we¬
nig Salz , streue so viel Zucker , als nöthig ist , dar¬
auf, lege frische Butter darüber her , schliesse die Tor¬
te mit einem Deckel von eben dem blatterichten Tei¬
ge , mache einen Nand herum , bestreiche ihn mit ge¬
klopftem Eye , und lasse die Torte im Ofen gar ba¬
cken . Wenn sie nun gar ist , wird sie auf eine Schüft
sel gesetzet , und warm angerichtet .

6z . U ? ie eine weisse Lyer - Torte ?

Man kan das Weiße von 15 Eyern nehmen ,
sie tpohl zerschlagen , solche ein klein wenig salzen .,
so viel Milch , als der zerklopften Eyer , nebst einem
halben Pfund geflossenen Mandeln , darzu thun , sie
durch ein Sieb treiben , hernach alles zusammen mit
einem halben Pfund Zucker vermischen , einen Bo¬
den , wie zu den andern Torten , verfertigen , und
selbige backen lassen . Hierbey ist noch zu erinnern ,
daß der Boden dieser Torte von Mehl und ganzen
Eyern , oder aber von Mehl und lauter Eyerdottern ,
mit Rosenwasser und Zucker vermischt , angemacht
werden müsse .

64 . Und wie eine Französische iLyer - Torte ?

Man muß von ein wenig Butter und Eyerdot¬
tern , wie auch einem Stück Zucker und Pomeran -
zenblüth - Wasser einen Nahm machen , solchen zu
einem feinen dünnen Teig in eine Tortenpfanne 'schla¬
gen , den Rand daran schmal machen , grüne Citro -

nev
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A nenschalen darauf reiben , recht backen lassen , und sieH sauber glaciren , so wird sie gut seyn .

^ 65 . wie eine Citronen , Torte ?
killH Nachdem die gelbe Schalen von den Citronen
l , ^ abgeschalt worden , pflegt man sie wie ein saures

Kraut zu schneiden , das Mark in ein Schalgen zu
tenU thun , einzuzuckern , wie auch die geschnittene Cnro -
>ich nen , sie über Nacht stehen zu lassen , ein halb PfundMit Mandeln und ein wenig geriebenes Brod zu hacken
>eSß oder zu stossen , die in Zucker gestandene Citronen ,

Mandeln und das Brod , auch noch mehr Zucker uns7 ter einander zu mischen , z Eyer daran zu schlagen ,
den Saft aber , den die Citronen gesetzt haben , da -neB von zu lassen , und ein Malvasier dafür daran zu

l sch schütten ; oder es kan auch das B ? od in Wein ge -D weicht , alsdann eine Torte von süssem Butterteig
hun, aufgesetzt , die Fülle hinein gethan , und oben darauf
U » von dem Zucker und den geschnittenen Citronenschas
Ntch len gestreut werden . Nach diesem macht man von

dem Teig so lang , als die Torte ist , runde Wurst-M lein , legt sie Gitterweiß gegen einander , daß lauter
M viereckigte Löchlein sind , den Teig bestreicht man mit

>M Eyerdottern , stellt ihn in den Ofen , und laßt solchen
Mijl schön gelbe backen .

66 . Und wie von eingemachten Citronen-
tte ? Schalen ?
M Man nimmt eingemachte Citronenschalen , soM viel als beliebig , stößt solche mit Zimmet , ein paar

M Zwieback und einem halben Glas voll eingemachtenD Saft , oder was man hat , zu einem feinen Teig ,sW alsdann davon eine Torte in feinen mürben , oder
W Tt t ft -
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festen , oder auch nach Belieben in einen Blätterteig,
laßt sie wohl backen , und richtet sie mitOrangenblu -
men , wenn man sie hat , an .

67 . N) ie ferner von grüner Citrone ?
Diese kan eben so wie eine Pomeranzen - Torte

verfertigt werden . aber anstatt der Pistacien muß
man eingemachte Citronenschalen nehmen .

68 . Wie eine gerührte Torte ?
Man muß 4 Loch frisches Schmalz eine halbe

Stunde lang , bis es nemlich weiß wird , rühren , hier¬
auf 6 aanze Eyer und 2 Eyerdotter , und zwar eines
nach dem andern , hinein schlagen , ein halbes Pfund
Mehl , z . oder 4 Löffel voll gute Hefen , z Löffel voll
Rosen s oder Zimmetwasser , und 2 Löffel voll Milch -
rahm , alles nach und nach hinein rühren , den Mo¬
del wohl mit Butter bestreichen , den Teig hinein
schütten , daß er ein wenig über halb voll werde , ihn
auf den Ofen setzen , damit er gehen möge , und sol¬
chen eine halbe Stunde backen lassen . Man kan
auch 4 . bis 6 Loch klein geflossene Mandeln und Zu¬
cker , so es beliebig , daran thun.

69 . wie werden aber gerührte kleine Tört -
lein gemacht ?

Man pflegt ein halbes Pfund gutes Schmalz
zu rühren , - 5 Eyer zu wärmen , 1 Pfund Mehl ,
9Löffel voll Milch , 7 Löffel voll Hefen , und 9 Löffel
voll Zucker zu nehmen , dieses alles unter einander zu
rühren , es in die mit Schmalz bestrichene Model zu
füllen , und gehörig zu backen .



^ 70 . wie eine Mast - Torte ?
Man thut - Pfund feinen Zucker in einen Ha -

, fen , und kleln geschnittene Citronenschalen darzu ,
hetnach schlagt man 6Eyer daran , und von i6Eyern

Äit ! die Dottern , welche aber recht weiß geschlagen wers
NMj den müssen , hierauf pflegt man sie mit ein wenig

Anis , Cardamomen , wie auch von allen Gewürzen
etwas , ebenfals darein zu thun , alsdann das Weiße
von den 16 Evern zu einem Schaum zu schlagen , fer -

e D ner solches nebst i Pfund feinen Starkmehl darzu zu
ü, ß thun , alles zusammen in eine Forme zu schütten , und
ittiR es langsam backen zu lassen . Oder : Man kan 12
W Eyer ausschlagen , das Weiße davon auf einen Teller
stß thun , allein auf einmal über 2 nicht , alsdann mit
H einem Messer schlagen , daß es wie ein Schnee aus -
ick sieht « Unterdessen müssen die Eyerdotter nebst
P einem Pfund wohlgestossenen und durchgesiebten Zu -

!e, ß cker und 2 Löffel voll Pomeranzen - oder Zimmetgeist
H unter einander wohl abgekocht , und sodann die
in k« schlageneEyerweiß nach und nach hinein gerührt
^ den . Wenn nun die Eper und der Zucker eine halbe

Stunde gerührt worden , und zwar so , daß der Teig
Blasen bekommt , so nimmt man ? Pfund Stark-

^ mehl , und mengt es gleichfals darunter , es darf
aber der Teig mit dem Mehl nicht lange , sondern

Wj nur so viel , bis es recht unter einander kommt , ges
rührt werden . Sodann muß auch in Acht genom -
men werden , daß man im Rühren auf einer Sekte

^ bleibt , hierauf schüttet man diesen Teig in einen mit
.j ^ Butter bestrichenen Tortenmodel , bis zur Helfte ,

setzt ihn in einen erhizten Ofen , und läßt ihn ganz
langsam baKn . Es kan auch , so es beliebig , M

Ttt 2 fioß-
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ftoßenerZimmet und von einerCitrone dieSchale auf
einem Reibeisen abgerieben , und solches darunter ge¬
mischt werden , so ist es auch recht .

71 . tVie eine Makronens Torte ?
Man pflegt einen rechten Makronenteig zu ma¬

chen , aber , wie zu den Makronen auf jedes Pfund
Mandeln i Pfund Zucker genommen wird , so nimmt
man zurTorte nur den halben Tbeil , indem es sonst
gar zu feste wird , und dieses wird auf folgende Art
gemacht , wenn man nemlich i Pfund gestoffene Man¬
deln mit einem halben oder Viertelpfund geriebenen
feinen Zucker in einer Casserole auf dem Feuer ein we¬
nig abrührt , daß es nicht mehr anklebet , aber doch
nicht zu viel und zu stark , sonst wird es zu lrock n ,
alsdann hinsetzt , damit es abkühle , hernach das
Weiße von 6Eyern zu einem steifen Schaum schlägt,
solches mit geriebenen Zitronenschalen und klein ge¬
schnittener Sucade unter einander rühret , hierauf
von feinem mürben oder einem Butterteig ein Unter¬
blatt oderBoden in eineT^ rtenpfanne zurichtet , den
Rand herum sauber umkrauset , sodann den Makro¬
nenteig darüber her , und zwar eines kleinen halben
Fingers dicke , einstreichet , aber ja nicht dicker , denn
sonst bleibt es teigigt und klebigt. Nach diesem kan
man es überher fein glatt machen , ein Everweiß mit
ein wenig Zucker und Rosenwaffer klein schlagen , da¬
mit überher sauber bestreichen , langsam backen las¬
sen , auch , so man will , sie zuletzt glaciren , und mit bun¬
tem Streuzucker bestreuen , sp wird sie schön und gut .

72 . Wie eine Marcipan - Tone ?
Man nehme 1 Pfund gröbZicht geflossene Man¬

deln , bereite z Viertelpfund Zucker und 6 Loch schon
Mchl,
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Mehl , treibe 6 Loch frische Butter hübsch pflaumig
ab , drucke den Saft von einer Limonie darein , und
schneide die Schalen klein , thue hernach die Man¬
deln und den Jucker darein , rühre es eine halbe
Stunde , damit es untereinander kommen möge , be¬
reite alsdann ein flaches Tortenblättgen , bestreiche
es mit Butter , streiche ein Theil von dem Teig dar¬
auf , fülle es mit eingemachten Salzen , und spritze
den andern Teig , oder mache ein Gatter darüber ,
so ist es recht .

7z . 5V ! e eine Citronat - Torte 7
Man kan ein halb Pfund Citronat so klein als

Nudeln schneiden , solchen in eine Schüssel thun ,
ein wenig Wein daran schütten , woselbst er aufsie -'
den muß , hierauf längliche geschnittene Mandeln
lwd klein geschnittene Citronenschalen darauf streuen^
ihn wieder kalt werden lassen , alsdann einen feftew
mürben Teig nehmen , eine Torte daraus verftrti ->
gen , den zubereiteten Citronat darein füllen , die
Torte in den Ofen setzen , und sie fein abbacken lasen .

74 . Wie eine Zucker 5 Torte ?
Man nimmt i2 Eyer , und schlagt sie em

Stunde lang ganz klein , rührt i Pfund Zucker ,
i Pfund Reißmchl , klein geschnittene Citronenscha -
len und ein wenig Anis darzu , hernach kan ein we¬
nig Rosen - undZimmetwasser davan geschüttet , und
alles wohl untereinander gerührt werden . Nach
diesem wird eine Tortenpfanne mit zerlassener But¬
ter bestrichen , der Teig darein gethan , in dem Ofen
gebacken , und endlich vor dem Auftragen noch Zu¬
cker darüber gestreut .

Ttt z 75 »
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75 . N) te macht man ein Citronen - Biscuit ?
Es wird das Gelbe von 12 Eyern in eine gros¬

se tiefe Schüssel geschlagen , solches erstlich klein ge¬
rührt , alsdann die Schale von 2 . bis z Citronen
abgerieben , ein wenig Rosenwasser , nebst etwas ge¬
stoßenen Cardemomm dazu gethan , hierauf i ^ fmd
geriebener feiner Zucker nach und nach bey Händen
voll hinein gethan , und wenn alles darinnen ist , so lange
gerühret , bis es recht rasch wird und sich hebet , fer¬
ner das Weiße von 12 Eyern zu einem steifen
Schaum geschlagen und sachte dazu gerührt .
Nach diesem streut man zu allerlezt 1 Pfund durch¬
gesiebte weiße Starke bey Händen voll hinein , rüh¬
ret es gemächlich unter einander , und läßts dann
gleich in einer eingerichteten Forme , wie vorher ,
lanzsam backen . Es kan w allerhand zierlichen For¬
men , als z . E . als eine Schnecke , eine Melone , in
einem blechernen Rande mit einem Rohr , oder
wie man will , ausgebacken werden .

76 . Wie eine Pomeranzen - Tone ?
Es werden so viel Pomeranzen , als man nö -

hig hat Nnd zu gebrauchen vermeynt , genommen ,
alle Schalen davon abgemacht , das Inwendige in
Scheiben oder Stücken geschnitten , die Kerne Hers
ausgemacht , mit Zucker , Zimmet , kleingeschnitte¬
nen Pistacien und geflossenen Zwieback angemenget ,
und alsdann kan man eine Torte , auf welche Art
man will , davon verfertigen .

77 -
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77 . N > ie eine Zimmer - Tone

Hierzu kan man 2 Loch Zimmet , 1 Pfund Z
cker und i Pfund geriebene Mandeln , wie auch is
ganze Eyer und die Dottern von gEyern nehmen ,
alsdann die Schale von einer Citrom in langlichte
Stücklein , und von der andern Citrone die Schale
würflicht schneiden . Wenn nun selbiges zurechte ge¬
macht ist , pflegt man die Eyerdottern .ganz klein zu
schlagen , den Zucker , zart geflossenen Zimmet , die
Mandeln und Citromnschalen darunter zu schlagen
hernach das Weiße zu einem Schaum zu schlagen
es auch unter das Vorhergehende zu thun . So die¬
ses geschehen , wird alles zustimmen fast eine Stun¬
de lang geschlagen , alsdann selbiges in eine vorher
mit zerlassener Butter bestrichene und mit Mutsche
mehl bestreuete Tortenpfanne geschüttet , und in ei¬
nem nicht gar zu helssen Ofen gebacken . Oder :
Man nehme ein halb Pfund durchgesiebten feinen Zu¬
cker , 2 Loch geflossenen Zimmet , ein halb Pfund ge¬
schälte und geriebene Mandeln , Malvasier , Wein¬
beere , Zibeben und ein wenig Rosenwasser , rühre
es unter einander , daß es recht dicke werde , als¬
dann muß man einen mürben Tortenteig bereiten
davon einen 5^ oden mit einem Rande auswalgern ,
selbigen mit Zeröstetem weißen Mehl bestreuen , das
Vorhergehende daraufschütten , und es in einer Tor¬
tenpfanne backen lassen . Wenn es anfangt oben
hart zu werden , so ist es fertig , hierauf wird es mit
Zucker bestreut , so ists denn recht und gut .

78 . Und wie eine Zimmet - Strudel ?

Man pflegt ein Viertelpfund Mandeln ganz
Ttt4 klein
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halb Loch Cardamomen , eine ganze Muscatennuß ,
nebst Citronat , Citronen - und Pomeranzenschalen ,
klein geschnitten darzu zu thun , es zu zuckern , 2 . bis
z Eyer daran zu schlagen , und eine Fülle, daraus zu
machen . Nach diesem muß man 1 Pfund schön
Mehl , ein halb Pfund Butter , eln Ey , anderhalb
Wierling Zucker und Zimmetwasser nehmen , einen
Teig davon machen , über die Helfte des Teiges neh¬
men , ihn in die Lange auswälgern , ein Viertel oder
halb Viertel breit , und zwar ganz dünne , je dünner
je besser , die angemachte Fülle sodann nicht gar zu
dünne auf den Teig streichen , in der Länge überein¬
ander rollen , den übrigen Teig wieder dünne auss
Walgern , die Wurst in den Teig schlagen , es auf ein
Blech in die Runde herum thun , mit einem Ey be¬
streichen , und es backen lassen . Wenn es nun ge¬
backen ist , wird es mit Zucker und Zimmetwasser be¬
strichen , und mit einem krausen Bisamzucker be¬
streut . Anbey ist auch zu merken , daß , wenn die
Fülle ausgestrichen ist , man es sowohl bey diesem als
auch den Krebs - und Mandel - Strudeln mit Butter
überstreicht , und alsdann erst zusammen rollet .

79 « Wie eine Wein / Torte ?
Man rührt etwas röchltchten Wein , ein Stück

Butter , Zucker , Zimmet , Johannisbeersaft , 4 bis
6 Eyerdotter , geriebene einqemachte Citronenschalen ,
wie auch 2. bis ^ geflossene Zwieback , zu einem dicken
Rahm ab , laßts kalt werden , und machts , wie
schon bereits bey der Torte von einoemachten Citros
nenschalen gezeigt worden , so ist es recht .

80 .
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8o . Wie eine Eyerkas - Torre ?
Nachdem man vorher einen guten Eycrkas oder

Eyermilch bereitet und kalt werden lassen , wird selbi¬
ger in ein Tuch geschlagen , wohl ausgetrocknet , her¬
nach durch einen Seiher getrieben , damit er hübsch
glatt werde . Wenn solches geschehen , mischt man
frische Butter , so groß als ein tzy , und i bis 2 Löffel
voll süsse Milch oder Rahm darunter in einen Mörsel ,
zuckert selbiges , streut kleine Weinbeerlein oderCorins
then darein , rührt alles wohl unter einander , füllt
es sodann in einen Tortenteig , streut Zucker darauf,
iäßts backen , so wird es ein braunes Hautlein und
einen guten Geschmack bekommen .

8i . Wie eine Ringel - Torce mit Mandel / Eis ,
auf Wiener Are ?

Man muß 1 Pfund abgezogene und grölickt ge¬
flossene Mandeln , z Wierling fein gesiebten Zucker
in einen Napf thun , 4Eyer nebst 4 Dottern daran
st), lagen , es eine Stunde lang rühren , geflossenen
Zimmet , Gewürznegelein , einen Vierling Pisiacien
und von einer Limonie die Schalen langlicht und klein
geschnilen , darunter mischen , ein TorleMattgen , so
umgekehrt , samt dem Reif schmieren , es mit Oblaten
belegen , das Abgerührte darein schütten , gemachlich
backen lassen , das Mandel - Eis machen , ein halb
Pfund schön weiß geputzte klein gestoffene und mit Li -
moniensaft angefeuchtete Mandeln , wie auch ändert -
halb Wierling gesiebten Zucker , 2 Eyerklar nehmen ,
es in einem Mörsel recht unter einander abreiben , die¬
sen Teig jn eine zinnerne Spritze mit . einem Deinen

Ttt 5 Röhr -
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Röhrletnchun , wenn hernach die Torte gebacken ist,
oben auf kleine Ringlein zierlich spritzen , es in eine
Tortenpfanne setzen , nur oben eine Glut machen ,
damit das Eis hart werde , und mit aufgesetzten Man¬
delbögen in die Höhe es auszieren , so sieht es schön .

82 . tVie eine Hefen - Torte ?
Man nimmt ein viertel Pfund Schmalz zu ein

Pfund Mandeln , rührt es wohl ab , schlägt 8 Eyer,
und zwar eines nach dem andern hinein , und wenn
solche abgerührt sind , schüttet man z Löffel voll Rahm
darein , rührt es wohl ab . Hieraufpflegt man z bis
4 Löffel voll wohl abgewässerte Hefen darein zu giest
sen , es zu salzen , i Pfund Mehl dazu zu thun , es
wohl abzurühren , alsdann die zart gestossene Man¬
deln , und wenn man will, zuletzt Krebsbutter . Fer¬
ner wird ein Tortenmodel wohl mit Butter bestrichen ,
der Teig hinein geschüttet , sodann laßt man ihn auf
einem Ofen gehen , bis er voll ist , hernach backt man
ihn hübsch gelbe und ganz langsam , und wenn diese
Torte auf den Tisch gegeben werden soll , wird Zucker
darauf gestreut .
8z . tVte ferner eine solche Torte auf Wiener

Arr ?
Man pflegt ein Pfund Butter oder frisches

Schmalz in einem Napf eine halbe Stunde lang
schön pflaumig ab zu reiben , in einem Hafen z Löffel voll
gute gewasserte Hefen , einen halben bis ganzen Schop¬
pen Milchrahm nebst i - Eyerdottern in einem Hafen
unter einander abzurühren , es in die abgetriebene
Butter hübsch langsam , damit es nicht zusammen
laufen möge , zu treiben , 2 Pfund gesiebtes schön

Mchl
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Mehl darein zu rühren , zu salzen , den Teig anzu¬
machen , selbigen auf ein mit Mehl bestreutes Nudel¬
brett ein wenig abzuwirken , hierauf ein flaches Tor¬
tenblech mit dem Reif zu nehmen , nicht gar den hal¬
ben Teig auszutreiben , ihn auf das Tortenblech zu
thun , solchen mit gedünsten Zibeben , mit Zucker und
Zimmet vermischt , zu füllen , von dem andern Teig
ein doppeltes Gätter und den Reif herum zu machen ,
es an einem warmen Ort , wie ein Gogelhopfen , auf¬
gehen zu lassen , Hernach zu backen , alsdann wird
es hoch aufgehen und hübsch pflaumig werden . Von
diesem Teig können auch Krapfen bereitet und gefüllt,
an einen warmen Ort, damit sie fein aufgehen^ gesetzt
und wie die Torten gebacken , auch mit Evern ange¬
strichen werden .

84 . Wie eine Rahm - Torte , oder Torte
de Cratm ?

Man streiche ein viertel Pfund recht fein wie
Mehl geflossene Mandeln mit süsser Milch durch ein
Haartuch , damit es recht sämig werde , und was nicht
durch will , flösse man wieder , bis alles durchgetriben
ist , alsdann koche man es halb ein , rühre es bestän¬
dig , schlage zuletzt 4 Eyerdotter mit ein wenig Rahm
klein , rühre es auch dazu , und wenn es zu dicke seyn
sollte , thue man ohngefähr ein viertel Pfund Zucker
dazu ? beschmiere hierauf ein Schüssel mit Butter ,
schütte es darein , daß es kalt wird , hernach kan man
es in eine Torte verfertigen , und zwar , wenn man nems
lich unten auf den Teig ein wenig dicken süssen Rahm
streichet , geriebene Citronenschalen darüber streut ,
alsdann das fertig gemachte entweder in Stücken ge¬
schnitten oder ganz darauf leget , hierauf wieder mitein
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nen Citronenschalen überstreut , sauber mit Striemen
überlegt , den Rand zierlich umkrauset und also ordent¬
lich backen laßt .
8 s . tVie ferner eine Torte vsn lauter Rahm ?

Man nehme nach Gutdünken etwas süsse Milch,
lasse solche den dritten Theil einkochen , daß sie an¬
fangt sämig zu werden , alsdann schlage man 6 Eyers
dotter mit ein wenig Milch recht klein , rühre sie mit
einem kleinen Stücklein Butter und ein wenig Salz
wohl ab ; alsdann wird es ferner gekocht , immerfort
gerührt , bis es dick wird , auch zuletzt Zucker dazu ge -
than , und also gemacht, wie die vorhergehende Torte .

86 . Wie eine Reis - Torte ?
Nachdem der Reis vorher in Milch recht dicke

gekocht worden , muß man ihn mit ebensoviel geschal¬
ten Mandeln in einem Mörsel klein flössen , ein gut
Stück Butter und Zucker dazu thun , und dieses zu¬
sammen noch mitdemVorhergehenden emeWeile flös¬
sen , hernach mit einem Ey durchrühren , zuletzt eine
Forme , die vorher mit Butter ausgestrichen ist , da¬
mit voll füllen , und es schön gelb backen lassen .

87 . Wie eine Marmelade - Torte ?
Man kan Melonenmark mit einem Glas Wein

kochen lassen und wenn die Brühe eingesotten ist ,
eingemachte Citronenschalen mit Macronen , ein we¬
nig Zkmmet und Z -zcker im Mörsel flössen , eineTorte
von feinem Teig ohne Deckel verfertigen , Zucker und
Pomeranzenblüch daran thun , oder sie glaeiren , so
ist sie recht .

88 -
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88 . lVte eine ^ ludel - Torre ?
Zu einer grossen Torte muß man z Wierling abs

gezogene Mandeln nehmen , den halben Theil klein
flössen , mit Limoniensaft anfeuchten , den andern hals
den Theil gestistelt schneiden , die geflossene Mandeln
nebst einem halben Pfund Zucker , wie auch 4 Eyer
dazu thun , es eine halbe Stunde lang rühren , von
Mehl und 2 Eyern , mit ein wenig Zucker vermischt,
geschnittene Nudeln machen , sie schön weiß aus dem
Schmalz backen , selbige wie die gestiftete Mandeln
zerbrechen , alle beyde Stücke in das Abgetriebene
rühren , damit es wohl unter einander kommen möge
hierauf ein geschmortes flaches Tortenblattgen mit
Oblaten belegen , das Abgerührte darein füllen , den
Reif herum machen und es im Ofen langsam backen
lassen »

M . Wie eine Mß - Torre ?
Man nimmt 5 Eyer , ein wenig Mu

wie auch etwas Wein , nebft klein geflossenen Man¬
deln , Zucke ? , Butter und Käse , und zwar von den
letzten vier Stücken ein halb Pfund , macht Mes zu¬
sammen , thut einen süssen Butterteiq in einen Model,
schüttet die Fülle darein , und laßt die Torte im Ofen
backen»

9O . Wie eine Rosinen - Torte ?
Nachdem man vorher ein halb Pfund oder auch

Mehr , wenn man will ? kleine Rosinen gelesen u d
sauber gewaschen hat , wird Wein mit Zucker ver¬
wischt in einem Tiegel oder Casserole auf ein Kohl -
euer gesetzt , hernach k? n man die kleinen M "
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dareln thun , selbige eine Weile dampfen lassen , auch
ein wenig klein geschnittene Citronenschalen an die
Rosinen werfen , und alsdann wieder kalt werden
lassen , hierauf eine Torte entweder im ganzen oder
mit einem Gitter formiren , und die Garnituren nach
eigenem Belieben verändern .

91 . Wie aber von Rosinen und Mandeln ?
Wenn vorhero - halb Pfund Zibeben gelesen ,'

wie auch ein viertel Pfund Mandeln abgezogen und
langlicht geschnitten worden , muß manbeydes zusam¬
men in einen Tiegel oder Casserole thun , etwas Wein ,
aber ja nicht zu viel , nebst Zucker uO Citronenscha¬
len daran schütten , es auf Koßlen setzen und ein we¬
nig dämpfen lassen , alsdann , nachdem es wieder kalt
worden , solches in eine Torte füllen , und selbige
hübsch abbacken , so wird sie gut seyn .

92 . Mie ferner eine Fibeben --Torte ?
Vorhero müssen die Zibebm ausgekörnet , ge¬

waschen und ein wenig in Malvasier aufgequelletseyn,
hernach verfertigt man davon eine Torte , wie bey der
Prunellen - Torte gezeigt wird , oder es kan auch ein
Deckel mit 4 Blättlein also darüber gemacht werden :
wenn man nemlich 4 Plätze auf das dünneste aus -
wälgert , einen jeden Platz mit zerschmolzener Butter
vermittelst eines Pinsels , bestreicht , alsdann die vier
Blattlein auf einander legt , die Torte , wie man mit
einem andern Deckel insgemein zu thun pflegt , damit
bedeckt , hernach , wenn die Torte gebacken ist , so he¬
ben sich die Blättlein schön herunter . Ehe es aber
gebacken wird , muß es oben her mit einem Ey be¬
strichen , Zucker darauf gestreut , oder aber nach dem

Bas
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^ ^ Backen mit einem Eis oder Spiegel überzogen wer -

an dil den . Mit dergleichen Deckel von etlichen Blättlein
Wi » also über einander gelegt pflegt man auch andere Tov-
D ch ten zu überdecken und zu verfertigen .
^ ^ 9Z . N) te macht man eine Aepfel , Corte ?

Nachdem vorher die Aepfel abgeschält , in vier
Stücken wie auch die Kernhäuser sauber heraus ge -

ZU schnitten worden , muß man sie in ganz dünne Scheib¬
en Ä gen schneiden , alsdann mit ein wenig Butter , ge -
W stossenen Zimmet , Zucker , klein gehackten Citronen -
Aß, schalen , auch wenn es beliebig , mit klein geDnittener
lich Sucade ein wenig auf dem Feuer abschwitzen lassen ,
ein» und so die Aepfel nicht allzusauer und wäjserig sind ,
W ein wenig Wein dazu giessen , allein es doxftn solche
! sch ja nicht zu dünne und zu weich gemacht werden « Nach

diesem laßt man sie ein wenig abkühlen , macht in fef-
^ nem Blatterteig eine Torte davon , so ist sie recht.

it, M 94 . Wie ferner eine Aepfekorce en Craim ?
M Die Aepfel werden vorher sauber geschält, Hers
^ ^ nach in 4 oder piehr Stücke geschnitten und die Kern -

hauser heraus gethgn , alsdann gießt man Wein dar -
auf , kochts dann recht dick und stark ein , stoßts mit

^ Zucker und Orangenblumen , streichts durch ein Haar -
^ tuch , verfertigt in einem festen oder Blätterteig elne
^ Torte davon und glacirt es . Oder man yflegtAepfel

^ Stücke zu schneiden , mit Wein , Zucker,
Zimmet und eingemachten Citronenschc l̂en abzustoft

^ sen , in feinem Blätterteig eine Torte davon zu ma -
^ chen , und nach dem Backen mit Zucker und Oran -
^ senwasser zu glaciren , welches auch recht seyn wird .
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95 . lVie eine Aepfelcone mit Quitten ?
Es müssen dle Aepfel und Quitten ganz weich ,

wie ein Brey , gedämpft werden , alsdann durch ein
enges Sieb getrieben , ganz klein geflossene Mandeln
nebst Zucker und Zimmet darunter gerührt werden .
Wenn dieses geschehen , kan man von dem Butterteig
z bis 4 Platze auf das dünneste auswälgern , zer¬
schmolzene Butter dazwischen streichen , auf einander
legen , den letztern Boden aber mit der obgedachten
und zusammen gemachten Fülle überstreichen , Zucker
und Zimmet darauf streuen , und also diese Torte mit
dergleichen drey - oder vierfachen Platzlein wieder be¬
decken . Wenn man will , kan auch besagter Deckel
zuvor nach einem Papiermodel ausgeschnitten > als¬
dann die Torte rings herum artig bezwickt , und oben
mit Eis oder Spiegel überstrichen werden , so sieht es
auch schön .
96 . U > ie eine Französische Torte von Aepfel ?

Rahm ?
Man kan Renettenäpfel schelen , selbige in einer

Terrine mit Wein kochen , und zwar nur das Mark
von den Aepfeln . Wenn sie nun gekocht sind , wer¬
den sie mit Zucker und Pomeranzenblüthe in einem
Mörsel geflossen , durch ein Sieb getrieben , in einen
recht dünnen Teig geschlagen ; alsdann macht man
die Torte , und im Anrichten muß sie glacirt werden .

97 . N ) ie pflegt man eine Aepfelcorte noch aufeine andere Französische Manier zu
verfertigen ?

Die Aepfel werden Scheibenweise geschnitten ,
und nachdem der Butz heraus geschnitten worden ,

mit
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^ mit Wein , Zucker , Zimmet , eingemachten und ge -

stossenen Citronenschalen abgekocht , hierauf alles zu -
M sammen in einen feinen Teig geschlagen . Nach die -

fem macht man einenDeckel von geblättertemdünnem
Wz Teige , streicht die Torte an , backt sie und richtet sei -
Mh bige mit Zucker und Pomeranzenblüthe an , so ist sie
rn , p fertig .
linch 98 - Nan man eine Aepfelrorce noch auf eine
edilhß andere Arc bereiten ?

Ja ! und zwar geschieht solches auf folgende
M Art : wenn man nemlich geschalte Aepfel auf einem

Reibeisen reibt , ein wenig Butter in einem Tiegel
M aufs Feuer setzt , die Aepfel hinein legt , sie ein wenig

y g schweißen läßt , ein paar Hände voll zart geriebene
M , Semmel dazu wirft , ein halb Pfund Rosmart
D ganz klein schneidet , zuvor aber die Aepfel mit 4 bis

5 Eyern auf dem Feuer abrührt , damit sie ganz trocken
werden , hernach selbige vom Feuer thut , das gehackte

W Mark , ein wenig in Milch geweichte und ausgedruckte
Semmel , wie auch viel Zucker und Zimmet , inglei-

sM chen geschnittene Mandeln und Rosinen darein schüt-
W tet , dieses wohl unter einander rührt , in diese Fülle
^ auch noch lo bis - 2 Eyer von dem Weissen aber nuy,
M die Halste schlägt , es noch eine gute Weile rührt ,
M hierauf eine Tortenpfanne mit Butter bestreicht , ein
NM Blatt von mehr beschriebenem Butterteig auftreibt,
kn . solches in die Pfanne legt , den Teig um die Pfanne

herum abschneidet , selbigen mit zerklopften Eyern be -
ü"! streicht , die abgerührte Fülle darein schüttet , alsdann

oben darüber von Teig ein Gitter , aber nicht gar zu
enge zusammen , verfertigt , sie in Backofen setzt , und

W nachdem sie recht gebacken worden , solche anrichtet,
H und recht warm zu Tische trägt .
B Uuu 99 .
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99 . lVie macht man eine Tone von Lranz -
Aepfeln ?

Man nehme Reinetten oder andere gute Franz -
Aepfel , schneide sie halb von einander , nehme das
Kernhaus heraus , schale sie , lege sie ordentlich bey
einander in eine kleine Pfanne , thue ein Stück gan¬
zen Ammet , ein Stück grüner Citronenschalen , soviel
Zucker als nöthig ist , wie auch 1 oder blasser voll
Wasser dazu , decke die Pfanne zu und setze sie auf
ein Casserolloch . Wenn nun die Aepfel gekocht ha¬
ben und der Syrup etwas eingekocht ist , kan man
sie abnehmen und erkalten lassen , hierauf einen Bo¬
den von blatterichtem Teige verfertigen , damit eine
Tortenpfanne belegen , die Aepfel ordentlich hinein
thun , die Torte mit einem abgeschnittenen Boden von
eben dem Teige beschliessen , das was übersteht umher
abschneiden , sie mit geklopftem Ey bestreichen , im
Ofen backen lassen , alsdann auf gewöhnliche Art
glaciren , in eine Schüssel setzen und warm anrichten .

1 so . tVie eine Virn - Torte ?
Hierzu pflegt man gute Birnen zn nehmen ,

solche zu schalen , klein zu hacken , Zucker und Zimmet
wie auch kleine Rosinen darauf zu streuen , Semmel¬
krumen in rein ausgewaschener Butter zu rösten , und
wenn dieses geschehen , es mit dem Vorhergehenden
unter einander zu mengen , es so lange zu rösten , bis
man Meynt , daß die Birnen weich seyn möchten , unter
dem rösten es fleißig umzuwenden , damit es nickt an¬
backe . Hierauf muß man es aus dem Tieae ! kemns
nehmen , in eins ? Schüssel kalt werden lassen , von
einem mürben Butterteig einen Boden machen , auf

sol -
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solchen die zubereitete Birnen legen , einen ausge¬
schnittenen Deckel darüber mache » , mit Ey bestrei¬
chen , also backen lassen , und wenn die Torte aus
dem Ofen kommt , Zucker darauf zu streuen .

101 . wie rvird aber eine Tone von Franz?
Virnen bereitet ?

Man nimmt eine gute Art von Franzbirnen ,
schneidet selbiae halb von einander / setzt sie in einer mi
Wasser gefüllten Pfanne zum Feuer , laßt sie gar
kochen , nimmt sie hierauf ab , wirst sie in kalt Was¬
ser und schält solche . Nach diesem , wenn die Kerns
hauser heraus gethan worden , werden sie zierlich ge¬
schnitten , in eine kleine Pfanne mit so viel gereinigs
tem Zucker , als nothig ist , gelegt , auch 2 bis drey
Citronenscheiben dazu gethan , solche auf dem Casse »
rolloch Einige mal aufgewellt , alsdann abgenommen
und kalt gemacht . Hierauf kan man einen Boden
von blatterichtem Teige bereiten , die Tortenpfanne
damit belegen , die Birnen ordentlich hinein legen
auch ein wenig Gyrup dazu thun , die Torte mit
nem abgeschnittenen Boden von eben dem Teige schiies-
sen , sie mit geklopftem Ey bestreichen , im Ofen oder
unter dem Tortenpsannen - Deckel gar backen , Her¬
nachwenn sie gar ist glaciren , in eine Schüssel setzen
und sie warm anrichten . Die Birnen können auch
auf dem Rost gebraten werden , und man kan davon
auch eine Torte verfertigen .

io2 . Mie eine Airschen - Torts
Nachdem v

gemacht worden .
Zucker in einer



Saft heraus gehe , hernach nimmt man die Kirschen
mit einem Schaumlöffel heraus , alsdann laßt man
die Kirschensuppe oder den Saft mit ein wenig ge¬

flossenem Zwieback , gestossenemZimmetund kleinge¬
hackten Citronenschalen ein wenig kurz und dicke ein¬
kochen , thut dieKirschen wieder dazu , kocht solche ein¬
mal zusammen recht auf , setzt sie hin , damit sie ab ,
kühlen , Und verfertigt hievon in einen feinen Teig
eine gute Torte .

iOZ « PAe eine Johannisbeer - Torte ?
Wenn die Johannisbeeren von den Stielen ge -

than und rein gemacht worden , pflegt man ein paar
Eßlöffel voll Wasser in einen Tiegel oder Casserole
zu giessen , ein Viertelpfund Zucker darein zu thun ,
es aufs Feuer zu setzen und sieden zu lassen , hernach
die Johannisbeeren hinein zu schütten , geschnitttene
Citronenschalen darunter zu streuen , solches mit den
Beeren eine Weile zu dampfen , alsdann selbige auf
eine Zinnerne Schüssel heraus zu thun , damit sie kalt
werden , unterdessen eine Torte zu machen , die zube¬
reiteten Johannisbeeren darein zu fülle » , sie zu zu de¬
cken , und backen zu lassen .

1S4. Wie ^aber von eingemachten Johannis¬
beeren ?

Diese Torte wird eben so , wie die vorige berei¬
tet , und man kan die eingemachten Beeren auch darein
füllen .

105 . Wie eine Aprieosen - Torte ?
Die Aprieosen werden geschalt , die Kerne her¬

ausgemacht , selbige mit so viel gereinigtem Zucker, als
dazu
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dazu nöthig ist , Ä ! eine Pfanne gethan , aufs Casses

M « rolloch gesetzt , einmal aufgekocht , fein abgeschäumt,
Hernach vom Feuer genommen und kalt gemacht ,

klkiliß Hierauf muß man einen Torten - Boden von blät ,
dM terichtem Teig verfertigen , die Tortenpfanne damit
Gid belegen , die Apricosen hinein thun , und sie ordentlick)
litßß Hey einander legen , alsdann einige Zierrathen von
M Aj ein wenig dichte zusammen geschlagenen Streifen von

blatterichtem Teige darüber machen , auch einen Kranz
um die Torte fvrmiren , die Bänder mit dem Gelben
vom Ev ein wenig bestreichen , die Torte im Ofen

tck j! gar backen , und wenn sie gar ist, heraus ziehen , Zu -
UW cker darüber reiben , sie mit einer glüenden Schaufel
W glaciren , in eine Schüssel setzen , und warm anrich-
zch ten , so wird sie recht seyn .

^ 106 . N ) i eine Hagebutten - Torte ?
6 mtt! Man kan 6 Loch Zucker , Zimmet , Pomeran-
Mß zen < und Citronenschalen , wie auch 8 Loch Mandeln
M undCardamomen unter einander hacken , und , nach -
hjeß dem die Hagebutten in halb Wein und halb Wasser,
M auch Zucker abgesotten worden und wieder erkaltet

sind , von der Brühe an die Fülle schütten , doch nicht
, zu viel , damit sie nicht zu feucht werde , hierauf vrm

M süssem Butterteig ein Plaz auswalßern , die Fülle
darauf chun , und oben drüberher die Hagebutten ,

M sie mit Zucker bestreuen , alsdann die Torte mit dem
Mi übrigen Teig zudecken , ihn mit Eyern bestreichen ,

und in einem Ofen backen lassen , so ist sie fertig »
? ; c>7 . Wie eine Tone von Rirschennms ?

Nachdem man vorher in eine Schüssel geschüt -
^ Ltt , und , wenn es recht trocken worden , ein wenig

Uuu z , Mein/
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Wein daran gegossen , es mit Zucker , Gewürznege -
lein und Zitronenschalen gewürzt , und selbiqcs un¬
ter einander gerührt hat , pflegt man das Kirschen -
wus in einen mürben oder Blätterteig zu füllen , die
Torte zu verfertigen , und damit zu verfahren , wie
schon öfters angezeigt worden .

108 . Wie eine Tone von eingemachten
Rtrschen ?

Diese Torte wird wie diejenige von eingemach¬
ten Johannisbeeren zubereitet.

109 . Wie eine Muscatellerbirn , Tsree ?
Es werden die Muscatellerbirnen geschalt , die

Stiele abgeschabt , und bis zur Helfte hknwea ge¬
schnitten , hierauf muß man die Birnen im Schmalz
rösten , einen beliebigen Teig bereiten , geröstet Brod ,
geschnittene Mandeln nebst Zucker und Zimmet ouf
den Boden streuen , die Birnen darauf setzen , und
zwar so , daß die Stiele über sich kommen , ein we¬
nig Malvasier daran schütten , und die Torte hübsch
gemachlich im Ofen backen lassen .
1 iio . Wie eine Pflaumen - Torte ?

Man pflegt einen mürben Butterteig zu verfer¬
tigen , solchen mit einem Wellholze aus einander zu
rollen , einen Rand herum zu machen , alsdann fri¬
sche Pflaumen zu schälen , sie an einer Seite aufzu¬
schneiden , die Kerne heraus zu nehmen , selbige in
einen Tiegel zu legen , ein wenig Wein daran zu
Ziessen , sie wohl kochen zu lassen , in eine Schüssel zu
^ »tten , auf daß sie kalt werden , hernach , wenn

kalt worden sind , auf den Teig zu thun , Zucker
und
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und kleine Rosinen darüber zu streuen , und
darauf kleine Stücklein Butter zu legen , und eine
Viertel Stunde backen zu lassen , so ist die Torte recht .

in . Wie eine Pferstch - Tone ?
Wenn die Pfersische geschält , die Kerne her¬

aus gemacht worden , kan man sie nebst dem benö -
chigten gereinigten Zucker in eine Pfanne thun ,
zudecken , solche auf ein Casserolloch setzen , hernach ,
wenn sie gekocht haben , abnehmen , erkalten lass
alsdann eine Torte auf gewöhnliche Art verfertigen ,
selbige im Ofen backen lassen , und warm anricht

li » . Wie eine Vrunellen , Torte ?
Man nehme 3 Viertelpfund Brunellen , schnei¬

de sie fein klein , thueselbige in eine Schüssel , schüt¬
te Wein , wie auch Zucker , Zimmet und klein ge¬
schnittene Cikronenschalen daran , setze es aufKohlen ,
und lasse es eine Weile dampfen , damit sich der Wein
und Zucker hinein ziehe . Wenn es nun wieder kalt
worden , kan eine solche Torte , wie bey derJohan -
m' sbeer - Torte gemeldet worden , gemacht werden
so wird es recht seyn .

uz . Wie eine Guitten - Torte ?
Die Quitten werden in Wasser gekocht , wenn

fie weich sind , geschält , klein geschnitten , mitZu -
cksr , Zlmmet und Citronenschalen bestreut , und ,
wenn dieses geschehen , richtet man einen guten But¬
terteig zu , rollt ihn auseinander , legt die Quitten
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/ " nehmen , solche abschälen , in 4 Stücken

schneiden , die Kernhäuser heraus thun , sie so roh
reiben , mit ein paar guten Händen voll klein geflos¬
sener Mandeln , geflossenen Zucker und Zimmet , daß
sie süß genug werden , wie auch geriebene Citronen -
sthalen , anmengen , und den Saft von 2 Citronen
darein drucken , alsdann dieses zusammen wohl un¬
ter einander rühren , endlich in einen feinen Blätter¬
teig gehöriger maßen eine Torte davon formiren .

115 . Wie eine Stachelbeer - Torre ?
Die Stachelbeeren müssen vorher rein gemacht ,

ln Heissem Wasser ein wenig abgebrühet , daß sie nur
eben ihre Farbe verlieren und weiß werden , gleich auf¬
gegossen , damit sie abtrucknen , hierauf in eine Schüs¬
sel mit so viei Zucker , davon sie süß werden , nebst
einem kleinen StückleinButter ein wenig geflossenem
Zwieback , fein gehackten Citronenschalen und geflos¬
senen Zimmetgethan , unrer einander gemengt wer¬
den , alsdann verfertigt man in feinen Butterteig eine
Torte davon .

r i6 . Wie eine Erdbeer - undHimbeer - Torte ?
Die Erdbeeren und Himbeeren können nur rein

gemacht , abgewaschen , auf ein Sieb geschüttet , ab¬
getrocknet , und denn mit Zucker , geflossenem Zimmet
und klein gehackten Citronenschalen angemengt wer¬
den . Es darf auch wohl ein ganz wenig geflossener
Zwieback , insonderheit unter die Himbeeren , weil diese
saftiger sind , mit darunter gemischt , und in eine Torte
von Blätterteig gethan werden , so wkd es recht seyn .

117.
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117 . Mie eine Weichst
Man nehme Weichsein , siede sie in Wein und

Zucker ein wenig ab , seihe sie alsdann , wenn sie ge¬
sotten sind , ab , damit solche kühl werden , hernach hacke
man ein halbes Pfund abgezogene Mandeln klein ,
thue zart geriebenes Eyerbrod , Zucker , Zimmet ,
Citronat , Pomeranzen - und Citronenschalen dazu ,
menge alles unter einander , mache von der Weichst
brühe die Fülle damit feucht , hierauf walgere man
einen rundenPlatz von süssem Butterteig aus , lege die¬
se Fülle darauf , auf die Hülle aber die kalt gewordene
Wekchseln , streue Zucker und Zimmet darüber , und
wenn dieses geschehen , walaere man wieder einen
runden Platz aus , jedoch grösser , als der
Wesen , mache einen Ausschnitt an diesen
gerten Teig , decke die Wechseln damit
sie nebenher mit 6 oder 8 Kappen zu , und radle
mit einem Radlein neben herum ab .

n8 . Wie eine Zwetschgen - Torce ?
Man pflegt ein Gehauß von Teig , wie zu den

andern Torten gemacht wird , zu verfertigen , geroste¬
tes Semmelmehl auf den Boden , mie auch Zucker
und Zimmet darauf zu streuen , Citronat , Pomerans
zenschalen und klein geschnittene Mandeln darunter
zu mischen , unterdessen die Zwetschgen aufzuschn
den , die Kerne heraus zu nehmen , an deren Stak
abgezogene Mandeln darein zuKcken , solche auf das
geröstete Brod zu legen , Weinbeeren oder Corinthm
dazwischen Zu streuen . eine gedoppelte oder dreyfache
Lage damit , wie auch einen Deckel von ausges
tenem Teig darüber zu machen , ein wenig süss
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daran zu glessen . Wenn man will , können auch die
Zwetschgen geschalt und ein wenig gedampft werden ,
st ist es auch recht .

119 . 5Vie eine Melonen - Torte ?

Die Melonen werden geschalt, in Stücken ge¬
schnitten , in Wein mürbe gekocht , mit Zucker , Zim-
met und geflossenen Zwieback gemischt und kalt ge¬
macht , alsdann wird eine Torte auf behörige Weise
davon verfertigt, gebacken , mit Zucker und Orangen¬
wasser glacirt , und zu Tische getragen .

I2O . Wie eine Feigen - Torte ?

Die Feigen , nachdem sie vorher gewaschen wor¬
den , müssen mit Zwiebeln und Weinbeeren in ein
Häfelein gethan , mit einem süssen Wein angefeuch¬
tet , und in eine geringe Glut , damit sie aufschwellen,
gesetzt werden . Nach diesem wird von Eyern , wie zu
andern Torten , ein Teig angemacht , derBoden mit
Zucker und Zimmet bestreut , alsdann eine Lage Fei¬
gen , eine Lage Zibeben und noch eine von Weinbee¬
ren oder Corinthen , denn wieder eine Lage Feigen ,
und so immerzu wechselsweise gemacht , aber auf
jede Lage Zucker und Zimmet gestreut , hierauf alles
mit ein wenig süssem Wein benetzt , gezuckert , das
Blatt oder Deckel darüber geschlagen , und solche wie
andere Torten im Ofen gebacken . Diese Torte kan
auch ohne Deckel gemacht , und die Feigen darinnen
mit Cittonat und Pistacien besteckt werden .

l2i . Wie eine Weintrauben - Torte ?
Es werden die Beeren von den Trauben , wenn

sie noch etwas härtlich seyn sollten , abgezupft , mitetwas
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etwas zart geriebenem Zucker in eine Pfanne gethan ,
über einer Glut gemächlich warm gemacht , bis selbige
etwas Saft von sich geben und den Zucker erweichen ,
alsdann seZbige heraus genommen , und man ? an den
Gast etwas dicklich einsieden und erkalten lassen , her¬
nach einen Butterteig anmachen , selbigen entweder
aufsetzen , oder aber in einen Tortenmodel legen , klein
geflossene Mandeln , mit Brod und Zucker vermischt,
darein füllen , die Beeren darauf thun , den eingekoch¬
ten Zucker darüber schütten , und die Torte , wje ge¬
wöhnlich im Ofen backen lassen «

12.2 . Wie eine Castanien - Tone ?

Man setze 2 Pfund frische Castanien in Röhr-
wasser zum Feuer , siede solche bis sie ein wenig gelind
werden , denn schale mansie , seihe das Wasser vöüig
davon ab . flösse die Castanien mit einem Tröpsiein
Rosenwasser in einem Mörsel klein ad , damit sie nicht
öhlicht werden , mische hernach Zucker, Zimmsk nebst
Muscatenblüthe darunter , reibe es wohl unter einan¬
der, daß es glatt werde , nehme solches aus dem Moro¬
se ! , thue zerschnittenen Citronat und Trisanet dazu ;
mache also diese Fülle mit Eyerdottern an , rühre es
wohl unter einander , mache unterdessen einen Teig ,
wie bey der Fruchttorte gemeldet wird , fülle sie dars
ein und verfertige die Torte fein künstlich .

12z . Wie eine Marillen - Torte ?

Die Mariken müssen in Wein und Zucker weich
gesotten und durch einen Seiher getrieben werden .
daß dieAdern davon bleiben , hierauf wird das Mmk
von den Marillen mit Citronat , Zucker und Man¬
deln dazu Man , doch sotten derMarillen am meisten

seM,
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seyn , alsdann ein Boden von süssem Butterteig ver¬
fertigt , die Fülle darauf gelegt , mit Zimmet bestreut,
auch mit Eyern bestrichen und die Tone hübsch gelbe
gebacken .

124 . Wie eine Dattel - Torte ?
Die Datteln werden in der Mitte entzwey ge¬

sch nitten , die Kerne und weisse Hautlein heraus ge¬
nommen , hierauf muß man einen Thei ! derselben in
Wein dampfen , den andern aber hacken , mit zart
geriebenen Mandeln vermengen , eine krak ' ge Fülle
davon anmachen , solche in einen von gemeinem Tor¬
tenteig oder von Marcipanzeug aufgesetzten , und die
andern gedämpften Datteln darauf legen , und die
Tone mit eingemachten zierlich beschnittenen Citro -
nenschalen auszieren , im Ofen backen lassen , und im
Anrichten Pomeranzenblüthwasser daran thun .

Mie eine jTtuß - Toree ?
Man schale ein halbes Pfund Nüsse , die eine

Hälfte lasse man ganz , die andere Halste aber stosse
man unter ein halbes Pfund Mandeln , alsdann lege
man die ganzen Nüsse in Wein und Zucker, auch neh¬
me man zu den geflossenen und Mandeln ein wenig
Wein ; ferner mische man die geflossenen Nüsse und
Mandeln mit Zucker , Zimmet , Muscatennüssen , ge¬
riebenem Muscatenbrod , Cardamomen , Citronat ,
Citronen - und Pomeranzenschalen fein unter einan¬
der . und wenn diese Fülle zu dick wäre , schütte man
noch mehr Wein daran , mache hernach vvn einem
süssen Butterteig eine aufgesetzte Torte und fülle sel¬
bige damit , lege die halben Nüsse oben darauf , üben
streue sie mit Zucker , setze die Torte in Ofen und lasse

sie
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sie backen . Diese Torte kan auch in einem Mode !
also zubereitet und gebacken werden , so wird sie auch
recht .

126 . Wie eine pistaclen - Tone ?
Es wird ein gutes Theil klein geschnittene Pista -

eien , etwas geflossener Zwieback , Zucker , Zimmet ,
etwas süsser dicker Nahm nebst 2 oder z Eyerdottem
nach Gutdünken genommen , solches zu einer dicken
Marmolade oder Rahm abgerührt , kalt gemacht ,
alsdann ein Mandelteig bereitet , und zwar von einem
Pfund schön Mehl , einem halben Pfund geflossenen
Zucker , einem halben Pfund fein geflossenen Man¬
deln mit Eyern auf einem Backtisch zu einem Teig an¬
gerührt , eine Torte davon verfertigt , gebacken , nach
dem Backen glacirt und mit Orangenblumen , wenn
sie zu haben sind , angerichtet .

127 . Wie eine Frucht - Tone ?
Das Gehack wird mit Semmelmehl , Mandeln,

Zucker , Citronat und Gewürze angemacht , mit der -
jenigey Brühe , darinnen die Früchte gedämpft wor¬
den sind , angefeuchtet . Die Früchte nun können also
gedampft , als nemlich die Quitten und Aepfel im
Wein und Zucker , alsdann mit weissen Pinien Nüß -
lein befleckt werden , ehe man sie in die Torte füllt ;
die Pfersiche und Marillen oder Apricosen müssen ge¬
schäht und eingezuckert werden , auch wenn es beliebig ,
kan man ein wenig Spanischen oder andern Wein
daran schütten , hierauf, wenn sie eine Stunde gestan¬
den , den Wein davon abseihen , siedend machen , die
Pfersiche oder Apricosen in den Sud darc-in werfen ,
selbige ein klein wsniS darinnen liegen lassen , damit
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sie nur in etwas welchen mögen , allein solche nicht
sieden lassen , sondern heraus nehmen , und sie auf
eine Mandelfülle in die Torte legen ; Brunellen , Ha¬
gebutten und Zibeben werden auch in Wein und
Zucker gedampft , wie die Quitten , und hernach auf
die Fülle in dieTorte gethan ; die Wechseln hingegen
werden in eine Pfanne , die nur ein wenig fett ist , ge¬
schüttet und geschweißt , bis sie ein wenig Brühe von
sich geben , ist es zu -wenig Brühe , so muß man etwas
Malvasier oder Spanischen Wein daran giessen , sel¬
bige wohl zuckern , alsdann sie heraus nehmen , eine
beliebige Fülle zurichten , sie mit voriger Brühe , so
die Weichsel « in dem Schweifen von sich gegeben ,
anfeuchten , selbige in die Torte füllen , die Weichseln
auf die Fülle legen , sie mit eingemachten Citronen -
schalen und Pinien Nüßlein bestecken , eine Marcipan
oder Tragantspitze herum machen , und sie vergulden.
Den Tortenteig betreffend , so kan solcher auf folgende
Art gemacht werden : Man thut nemllch ein klein
wenig Wasser nebst etwatz Salz und ein wenig frischer
Butter in ein Pfannlein und läßts sieden , hernach
schüttet man schön Mehl in eine Schüssel , gießt von
diesem gesottenen Wasser daran , schlägt soviel Euer,
als dazu nöthig sind , nachdem nemlich viel oder we¬
nig Teig angemacht werden soll , und zwar entweder
Eyer , oder nur Dottern daran , und muß man sich
selbst hierinnen zu helfen wissen , daß der Teig nicht
gleich im Anfang Übergossen wird , und wer will der
kan ihn auch ein wenig zuckern . Nach diesem muß
man diesen Teig sein zusammen wirken , Plätze daraus
Walgern , und zwar soviel man verlange , von süssen
Früchten und Füllen , was beliebig , darein füllen .
Hieckey ist auch noch zu erinnern nöthig , daß wenn

man
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man dergleichen Törten von Eyerdottern , oder ganzen

^ ? Eyern verfertigen will , solches auf dreyerley Art
, schehen könne , und zwar i ) in einem Tortenmodel ;

^ der Model aber muß , wie bekannt , wohl mit Butter
k? ? geschmiert werden , hierauf werden etliche lange Streif-
W M von starkem Papier geschnitten , solche drey mal

M creutzweiß in den Model gelegt , daß sie etwas l
M denselben heraus gehen . Wenn dieses geschehen ,
m ausgewälgerten Platzteig in den Model

zu formiren , die Fülle , oder was sonst beliebig lA auf
MF ^ ^ ig ^' ^ ein hie Früchte oben darüber
>ch ,l gen , den Teig neben herum mit einem El) zu be
M chen , den Deckel darüber zu machen , ihn neben her -
vG um hübsch zusammen zu zwicken , und ihn , wie es ge -
^ fallig , auszuzieren . Sollte ein ausgeschnittener
Mß Deckel darauf gemacht werden , soll man selbigen n
!rch, den herum auch fein zusammen zwicken , und beede
W Deckel , sowohl den ganzen als ausgeschnittenen , mit
einR Eyern bestreichen , und mit Zucker überstreuen , oder
M aber wenn die Torte völlig fertig , übereisen , und wenn

die Torte abgebacken ist , von 2 Personen die Tor te
K » mit den langen Papierstreifen gemachlich herausheben
M lassen , welches auf diese Weise am besten und bes

quemsten geschehen kan . 2 ) Will man eine aufgee
wM setzte Torte verfertigen , so muß ein grosser Platz , wie
lnO man ihn begehrt , ausgewälgert , nach Belieben , wie
M eine Lilie , Rose , oder Herz , nach einem papiernen
!ll Ssr Model geschnitten und formirt , alsdann selbiger rings
>m ! herum , wie eine Pastete, aber nicht höher als ein paar

Finger hoch , aufgesetzt , ferner ein lauger Streif von
V dem Teig ansaewalgert , solcher in einen dazu gehört -
liv gen spitzgen Model gedruckt , ein wenig mit einem Ey
B bestrichen , um die aufMtzte TotteMebt , hernach
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ein wenig Papier herum geheftet , selbiger auch in¬
wendig mit Papier , bis der Teig erhärtet ist , ausge¬
füllt werden , denn sonst fallt er ein und bleibt nicht
aufrecht stehen . Wenn nun der Teig besagter maffen
ertrocknet ist , so werden die Papiere in - und auswen¬
dig wieder davon gelhan , und die Früchte , oder was
man verlangt , darein gefüllt , z ) Kan auch aus
vorbeschriebenem Teig , daß er noch weniger Mühe
verursacht ., eine Torte auf folgende Weise verfertigt
werden , und zwar wenn man nemlich von besagtem
Teige einen Platz auswalgert , die Früchte , oder was
sonst beliebig ist , darauf legt , neben herum ein paar
Finger breit einen leeren Rand laßt , alsdann von
diesem Teige entweder einen ganzen oder einen andern
zierlich ausgeschnittenen Deckel darüber legt , zuvor
aber an dem Rand des Bodens ein wenig mit einem
Ey überstreicht , hernackmals den Deckel daraufthut,
gemachlich zusammen druckt , neben herum fast wie
eine Pastete artig verzwickt , hierauf, wie vor gedacht,
mit einem Ey überstreicht , mit Zucker überstreut , oder
nach dem Backen übereiset , und so kan man sich her¬
nach bey allen Torten leichtlich richten , auch diesen
Teig gleich dem voriaen nach einem Papier , wie eine
Rose , Lilie , Herz , oder was man verlangt , schneiden
Und formiren .

l28 . Wie eine Spinat - Torte ?
Nachdem ein guter Spinat behörig zurecht ges

mackt worden , pflegt man ein wenig Zucker und Co -
rinthen darein zu thun , selbiges abkühlen zu lassen ,
alsdann in feinen Blätterteig eine Torte davon zu
wachen , solche mit Striemen zu belegen und im Ofen
zu backen . Oder , man kan auch nur von feinem

mürben
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von mancheriey guten Torten . IOZ9
mürben Teig einen Boden oder Unterblatt in eine
Tortenpfanne verfertigen , den Rand sauber umkrau¬
sen , den Spinat hinein thun , mit ein paar klein ge¬
hackten und hart gesottenen Eyern , fein geriebenem
Brode , ein wenig geriebenen Käse und Zucker zu¬
sammen mengen , dick überstreuen , und also backen ,
daß es von dem Uebergestreuten eine dicke Kruste be¬
komme , so wird es eine gute Pastete seyn .
129 . Wie aber eine solche Torre in festem Teig ?

Es wird so viel Spinat , als man zu gebrauchen
gedenket , rein gemacht , wohl gewaschen , rein ausge¬
drückt , mit Wein ganz kurz und mürbe eingekocht,
mit ein paar geflossenen Zwieback , Salz , Butter ,
Zucker , Zimmet und eingemachten Citronenschalen ,
abgestoft , kalt gemacht und eine Torte in festem Teig
davon bereitet , und zwar auf folgende Weise : Man
setzt nemlich etwas Butter mit ein wenig Wasser zum
Feuer , laßts aufkochen , rührt damit etwas fein Mehl
an , aber nicht allzu steife , sondern daß der Teig nur
eben bearbeitet werden kan , alsdann verfertigt man
davon ein Unterblatt so groß , als man die Torte ver¬
langt , allein es muß der Teig etwas dünne ausgetrie¬
ben werden . Hierauf wird ein feiner Rand um das
Unterblatt gemacht , als wenn man einen Rand um
eine Schüssel setzt , und solcher zierlich und bund zu¬
bereitet , alsdann der Spinat hineingethan , ein dün¬
ner Deckel darüber verfertigt und im Ofen gebacken .
Wenn man anrichten will , pflegt man es loßzu ma¬
chen und Citronensaft darein zu drücken . Ein fester
und mürber Teig ist auch gut dazu .
i zO . Wie ferner eine Englische Gpinar - Torre ?

Der Spinat muß vorher rein gemacht und
Rxx Ke -
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gewaschen , hernach klein gehackt, in einem Morse ! sü
fein geflossen werden , daß er durch ein Haartuch ge¬
strichen werden kan , und wenn er durchgestrichen wor -
den , schlägt man 9 bis lo Eyer aus , nimmt von der
Halste das Weisse mit dazu , schlägt solche Eyer vor¬
her mit ein wenig Rahm recht klein , thuts zu dem
Spinat , nebst etwas gestobenen Zwieback , Zucker,
Salz und Orangensaft , ruhrts auf dem Feuer ab,
damit es dick wird , alsdann laßts mans abkühlen ,
rnachts in ein Unterblatt von Butterteig in einer Tor¬
tenpfanne , umkrauset den Rand zierlich und laßts
also im Ofen backen , so ist es recht und gut .

izi . tVle eine Spargel - Totte ?
Es wird alles Grüne vom Spargel geschnitten ,

aufgewellt , nach diesem in kalt Wasser geworfen ,
frische Butter in der Grösse zweyer Welschen Nüsse,
in eine Casserole gethan , selbige aufs Feuer gesetzt ,
zu der geschmolzenen Butter so viel Mehl , als matt
zwischen 2 Fingern fassen kan , genommen , umge¬
rührt , alsdann wenn es braun worden , ein wenig
Fischbrühe daran gegossen , mit Salz , Pfeffer und
einem Bündgen feiner Krauter gewürzt , und thut die
Spargelspitzen dazu . Wenn nun solche gar gekocht
sind , kan man das Ragout mit einem braunen Cou -
lis dicklich machen , zusehen , daß es einen guten und
kräftigen Geschmack habe , es hernach abnehmen und
kalt werden lassen , nach diesem eine Tortenpfanne
mit einem Boden von blätterigem Teige belegen , das
Ragout vom Spargel hinein schütten , die Torte mit
einem Bvden von eben dem Teige schlössen , einen
Kranz um die Torte machen , sie mit geklopftem Gelben
von Eyern bestreichen , im Ofen gar backen , sie in
eine Schüssel setzen und warm anrichten .

y , !p

MM
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iz2 . tVie eine Miener Spinat - Torte 'i
Man pflegt t Pfund Mandeln zu nehmen , solche

sauber abzuwischen , aber nicht zu schalen , sie samt den
Schalen nicht gar zu klein zu flössen , alsdann 4 Eyer,
Dotter und Klar schäumend zu machen , mit einem
halben Loch G>ewürznegelein , einer geriebenen Musca-
termuß , einem halben Pfund gesiebten Zucker , klein
Beschnittenen Schalen von aLimonien , auch den Saft
derselben z Viertelstund abzurühren , Tin umgekehr¬
tes Tortenblattgen samt dem Reif zu bestreichen , mit
Oblaten zu belegen , den Teig darauf zu streichen , und
im Ofen schon zu backen . Wenn dieses geschehen ,
siedet man einen Wierling Zucker nebst einem halben
Schoppen Wasser in einer meßkngenen Pfanne , bis
kr sich spinnet , rührt einen Wierling gehockte Man¬
deln darein , nimmt 2 Hände voll Spinat , stoßt ihn
klein , druckt daß Wasser aus , setzts zum Feuer , Zaßts
sieden , seiht es durch , rührts unter die Mandeln , daß
fie hübsch grün werden , schlag ? ein Eyerklar zu einem
Schaum ab , rührts darein und läßts noch ein wenig
sieden . Wenn nun die Torte gebacken ist , wird die¬
ses darauf gegeben , mit einem schönen weissen Eis
vermischt , solche wieder in Backofen gesetzt und aus-
Aetrocknet , damit das Eis hart wird , so ist es recht .

izz . N) ie eine Torte von Artischockendodm ?
Die Aktischockenböden , nachdem sie wohl gekocht

worden , werden in einen feinen Teig mit klein ge¬
schnittenen Zwiebeln und Kräutern geschlagen , mit
Salz , Pfeffer , Muscatennuß und Butter gewürzt ?
hernach macht man von eben dem Teig einen Deckel
dazu , und schüttet im Anrichten eine weisse Sause
mit einem Löffel voll Weineßig daran .

Kxx 5 ! Z4 .
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i ? 4 . Und wie wird eine solche Corce mir Rahm

bereitet ?
Es müssen gekochte Artischockenböden geflossen ,

mit Butter , oder geschmolzenem Speck nebst 2 Eyer-
dottern durch ein Sieb geschlagen werden , hernach
würzt man diese Torte mit Rahm , schlägt sie in einen
feinen Teig , macht den Teig recht dün ne , laßt sie im
Ofen backen und richtet sie mit einem Jus von Ham¬
melfleisch und Citronensast an .

i z5 « Wie ferner mit Zucker ?
Es wird , wie erst gemeldet worden , ein Rahm

gemacht , eine gestoßene Macron und ein wenig Milch¬
rahm darein gethan , mit ein wenig Salz , Zucker , wie
auch eingemachten geflossenen Citronenschalen ge¬
würzt , eine Torte ohne Deckel verfertigt , gebacken ,
alsdann , wenn sie gar ist , mit Zucker und Pomeran -
zenblüthwasser glacirt und angerichtet .
iZ6 . Mie eine Artischo ^ en s Torte noch auf

eine andere Art ?
Die Artischockenstiele müssen vorher reckt zuge¬

richtet, mürb gekocht , klein gehackt, mit 2 oder z Zwie¬
back fein gestossen , mit einigen Löffeln voll süssen Rahm ,
geriebenen eingemachten Citronenschalen , Zucker ,
Zimmet und Salz auf dem Feuer ein wenig abgerührt,
damit es ein wenig dick und zu einer Torte recht wird,
und denn abgekühlt werden . Nach diesem wird es
zu einer Torte von feinem Blätterteig gemacht , und
nach dem Backen mit Zucker und Orangenwaffer
glacirt .

1Z7 . tVie eine Trüffel - Torte ?
Die Trüffeln werden sauber geschält , in Stücken

geschnitten , mit ein wenig geröstetem Mehl in einen
Teig
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Teig geschlagen , mit einem Jus von Hammelfleisch
und Citronensaft gewürzt .

i Mie eine Tone von Cartuffeln ?
Wenn man eine solche Torte verfertigen will ,'

so muß vorhero das Mehl von den Cartuffeln zube¬
reitet werden , und dieses geschieht auf folgende Wei¬
se : Es werden soviel rohe Cartuffeln , als man beliebt,
genommen , sauber abgewaschen , oder geschalt , auf
einem Reibeisen in einem halben Eymer voll Wasser
gerieben , hernach , so sie alle gerieben sind , im Wasser
umgerührt , daß das Wasser trübe wird , alsdann
schüttet man dieses trübe Wasser in andere Geschirr
und läßts sich fetzen ; wenn es sich nun gesetzt hat und
das Wasser recht klar ist , wird es gemachlich abge¬
gossen , damit sich das Gesetzte nicht aufrührt, hernach
läßt man das Gesetzte in dem Eymer trocken werden,
schneidet es aus , damit die Stücke ertrocknen , und
nachdem sie trocken worden , schlagt man sie klein , rollt
sie auf einem Tisch mit einem Wellholz ganz klein ,
siebt es durch ein Budersieb und hebt es zum Gebrauch
auf. Von diesem Mehl pflegt man eine Torte also
zu verfertigen : Wenn man nemlich iS Eyer in einen
Hafen schlagt, i Pfund Zucker, wie auch Zimmet und
von einer Citrone die klein geschnittene Schale dazu
Hut , 2 Pfund von dem vorher beschriebenen Mehl
nimmt , ( wiewohl einige 2 Pfund Cartuffeln nehmen ,
diese kochen , schälen und reiben sie , allein das Mehl
wird vor besser und nicht so schwer als die gekochten
Cartuffeln gehalten ) dieses Mehl nun kan man eben¬
falls darein tßun , es recht weiß schlagen und ganz
langsam in einer Tortenpfanne backen , so wird es
recht seyn .
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i Z9 Mte etue Torte von Eroäpftün ?

Die Erdapfel müssen sauber abgewaschen , mürbe
gekocht , die schwane Haut davon abgezogen , alsdann
klein gemüset und mit süssem Rahm , einem Stücklein
Butter , Citronen , Zucker und Gewürz cchgerühch
avgekühlt und in eine Torte zugericht werden .

140 « wie eine Tom von grünen Krbsen ?
Man paßixt grüne junge Erbsen in Butter , und

wenn sie weich sind , werden solche in einem Mörse !
geflossen , sodann wieder heraus in einen RMasch ge -
tban , in Milch geweichte und wieder wBgedruM
Semmeln nebst einem halben Schoppen süssen Rahm ,
z Wertelpfund klein gehackten Rindsmark , klein ge¬
schnittenen Mandeln , Zucker , Muscatenblüth und
Citronenschalen dazu geschüttet , ferner i o ganze Em
und von 8 Eyern die Dottern dar ^ n geschlagen und
zusammen wohl abgerührt ; wenn es genug gerührt
worden , schlagt man einen Teig m eineTortenpfann ^
macht sie fertig , und laßts im Afen gar backen .

141 « Und wie eine yon Linsen ?
Hierzu pflegt man eln halb Pfund Butter , ein

halb Pfund Mehl , 4 Eyerdottern , ein halb Pfund
fein geflossenen Zucker , ein halb Pfund klein geriebene
Mandeln und die Schale von einer Citrone zu neh¬
men , dieses alles zu einem Teig auszuwirken , eine
Torte zu verfertigen , sie nach Belieben auszufüllen
und langsam backen zu lassen »

142 . Wie von rochen Rüben ?
Die rothen Rüben werden mürbe gekocht , rein

gemacht , klein geschnitten und vollends geflossen, als¬
dann
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. dann mit Salz , Zucker , Zlmmet , geriebenen einge -
«r machten Citronenschalen abgerührt . Wenn nun sol¬

ches geschehen , kan man eine Torte davon machen ,
t und so es beliebig , nach dem Backen mit Zucker und -
l Omngenwasssx glaciren .

, 4z . wie von weissen Rüben ?? - . . .
Die weissen Rüben muß man vorher recht bra -

k ten , alsdann zu breitlichen dünnen Schnitten schnei
f den , ein wenig zuckern , also in einen Niedern Torten -
i Halen , von Butterteig gemacht , einfüllen , und viel
i Butter , sowohl an den Boden als in die Mitte und' oben darauf legen . Verlangt man sie aber nicht
i süsse , so kan man den Zucker davon lassen , und an¬

statt der Butter ein gut gesottenes Rindsfett oder
ziemlich viel klein geschnittenes Rindsmark dazu
nehmen »

144 . Wie von Zuckerwurzeln ?
Man nimmt weisse Zuckerwurzeln , schabt sie ab,

wellet solche in Wasser auf , hernach wenn sie aufges
wellt sind , nimmt man solche heraus und schneidet sie in
Stücken . Wenn dieses geschehen , wird ein Stück
Butter eines Epes groß in einer Casserole aufs Feuer
gesetzt , so viel Mehl , als zwischen 2 bis z Magern
gefaßt werden kan , dazu gethan und umgerührt.
Wenn es braun ist, muß man darinnen kleine Cham¬
pignons und Musseronen paßiren , das Ragout mit
Fischbrühe befeuchten , es mit Salz , Pfeffer , wie
auch einem Bündgen feiner Kräuter würzen , die auf¬
gewellten Zuckerwurzeln hinein legen und es zusam¬
men kochen lassen . Nachdem es nun gemachlich und
etwas eingekocht ist , wird es mit einem Krebscoulis

Xxx4 dicklich



vom Ey und Milchrahm , gemacht , vom Feuer ge¬
nommen und kalt gemacht , hierauf eine Torte von
Blatterteig in einer Tortenpfanne verfertigt , das er -
wehnte Ragout hinein geschüttet , die Torte mit einem
Deckel von eben diesem Blatterteig geschlossen , ein
Kranz herum gemacht , mit geklopftem Ey bestrichen ,
im Ofen gebacken , alsdann , wenn sie gar ist , heraus
gethan , in eine Schüssel gesetzt , geöffnet , ein wenig
Coulis hinein gegossen , wieder zugedeckt , warm an¬
gerichtet und zu Tische getragen .

145 . 5Vie aber von gelben Wurzeln ?
Es wird ein gut Theil sauber geputzte gelbe

Wurzeln , und zwar nach Gutdünken , ein wenig in
Wasser üb - r halb gar gekocht , alsdann aufgelegt ,
damit sie abkühlen und abtrocknen können , hierauf
muß man selbige auf einem Reibeisen zart reiben ,
vhngefahr ein viertel oder halb Pfund Butter neh¬
men , 10 bis 12 Eyerdotter nach einander dazu rüh¬
ren , wie auch 2 bis z geweichte Rundstücke , ferner
nach Gutdünken etwas geriebenen Zucker , Zimmet,
geriebene Citronenschalen und so viel von den geriebe¬
nen Wurzeln , als wegen der Dicke nöthig seyn mag ,
auch ein wenig unter einander rühren , daß Eyerweiß zu
einem steifenSchaum schlagen , undzuletzt auchqemachs
Zich hinein mischen , hernach einen Boden oder Unter¬
blatt von mürben oder Blätterteig in eine Tortens
pfanne verfertigen , den Rand zierlich umkrausen ,
und darin backen lassen , oder die Torte kan auch in
einem hierzu eingerichteten blechernen Reif oder Rand
gar gemacht werden ; es ist auf beyderley Art gut .

146 .

Die
WyZ
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146 . Wie rvird eine Torte von Champignons

Nachdem ein Tortenboden von feinem Teig ge¬
macht worden , thut man zerstückte Champignons hin¬
ein , würzt sie mit frischer Butter , guten Kräutern ,
Salz , Mehl , kleinen Zwiebeln , macht einen Deckel

' aus eben dem Teig dazu , streicht die Torte an , backt
« sie , und im Anrichten schüttet man Jus von Ham -
l melfleisch nebst Citronensast daran , so ist sie fertig .

147 . Wie von Morcheln ?
Die Morcheln müssen vorher rein gemacht , ge¬

weicht , ganz klein gehackt , mit etwas süssem Rahm
! einem kleinen Schtücklein Butter , gestoffenem Zwie¬

back , Zucker lmd geriebenen eingemachten Citronen -
schalen auf dem Feuer ein wenig abgerührt , damit
es zusammen dick wird , hernach abkühlt werden ,
alsdann kan man eine Torte davon formtreu »

! 48 » Wie ferner von Mufsexonen ?
Man nimmt Musseronen , nachdem sie wohl ge¬

reinigt sind , schlägt sie in einen feinen Teig , wie die
Champignons , schneidet aber die kleinen Zwi ^ eln
und Kräuter nicht klein , sondern macht ein Bündgen
daraus , nimmt es aber beym Anrichten wieder her¬
aus und tragts alsdann zu Tische .

149 » Wie eine Arämer - Torte ?
Die Kräuter , so dazu genommen werden , als

nemlich Spinat , Petersilie , Kerbelkraut , M ^'oran
Meiisse und Ochsenzunge , müssen ordentlich sauber
ausgelesen und gewaschen seyn , alsdann werden sie
alle unter einander recht klein gehackt , in Butter ge -

gemacht ?

Ixx z rostet,
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röstet , und wenn man sieht , daß sie gut geröstet sind ,
läßt man sie kalt werden , hernach kan man 4 oder so
man viel machen will , mehr Eyer dazu nehmen , diese
Eyer auf die Krauter ausschlagen , einen dicken Brey
davon machen , mit Salz , Pfeffer und Jngber wür¬
zen , und endlich einen mürben Buttertetq verfertigen ,
und auch so , wie bey allen Torten hinlänglich genug
gezeigt wird , herfahren , so wird es alsdann recht ftyn ,

559 . wie eineSauergmpftr - Torte ?
Diese kan in allen Stücken wie eine Spinat-

Torte gemacht werden 5 nur daß meß ? Zucker darein
gethan werden muß ,

ypie eine Rerheltzram - Torte ?
Voxhey wird ein süsser Butterteig in einen Mö¬

bel gemacht , alsdann zieht man anderthalb Bierling
Mandeln ab , HM sie klein , hierauf liest oder klaubt
man ein gutes Kerbelkraut sauber aus , wascht und
hackt es klein , rostet solches ein wenig in Butter ,
rührt es unter die Mandeln , schüttet einen halben
Schoppen gute Milch dazu , schlägt 6 Eyer darein ,
thu : geriebene Semmel , ein halbes Pfund Zucker
und ein wenig Salz daran , schüttet sodann alles in
einen Tiegel , rührt es beständig über dem Feuer , bis
es kalt worden . Nach diesem muß man einen süssen
Butter teig in einen Tortenmodel verfertigen , die Fülle
darauf legen , diese Torte in Ofen setzen und backen
lassen .
152 . Wie werden Torteletchen von Reißmehl

verfertiget ?
Man pflegt ein halb Pfund frische ausgewaschene

Butter zu nehmen , solche nur eben warm zu machen ,
eine
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eine Stunde lang beständig nach einer Seite zu rühren ,
alsdann von 4Eyern das Gelbe , und bey jedem Eyer -
gelb auch eine Viertelstunde lang zu rühren , hernach
wird ein wenig frischer Gest dazu gethan und wieder
gerührt , und zwar so lange , bis kein Gest mehr zu
sehen ist . Nach diesem kcm man auch 7 bis 8 Löffel
voll guten dicken süssen Rahm , z Viertelpfund fein
durchgesiebtes Reismehl nebst ein wenig Salz und
etwas geflossener Muscatenblüth dazu schütten , dieses
alles unter einander rühren , daß es ein steifer Teig
wird , ferner einen Bogen Papier und eine Serviette
darüber decken , an einen warmen Ort setzen , daß es
ein wenig aufgeht , sodann selbiges auf einen Back¬
tisch thun , runde Kuchen daraus machen , solche mit
den Fingern zurechte drücken , damit in der Mitte ein
rundes Loch und rund herum ein hoheMand zustehen
komme , und zwar eben so M wie man d ! ß kleinen
Torteletchen zubereilet . Wenn dieses geschehen ,
werden sie mit eingemachten Sachen , od^ r was man
sonst will gefüllt , chee ein wenig grösser Wd höher
von Rand gemacht , MEyern bestrichen , auf Pa¬
piergesetzt , in einem Backofen oder einer Tottenpfan -
ne gar gebacken , und wenn sie gar sind , mit ein wes
nig zerlassener Butter bestrichen , angerichtet , denn
mit Zucker überstreut .

15z , N) te eine Mark - Tone ?
Man muß ein Viertelpfund schon weiß Ochsen¬

fett mit eines Daumens groß frifch gesalzenem Speck
hacken , alsdann ein wenig geschmolzene Butter , 4
Eyerdotter , ein wenig Rahm , klein geschnittene ein¬
gemachte Citronenschalen und etwas Gewürze in eine
Schüssel chun , ein wenig geflossene Mandeln nebst

einem
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einem Viertelpfund Zucker zu diesem Vorhergehenden
röhren . Wenn dieses geschehen , wird ein Tortenbos

! ! den von feinem Blätterteig in eine küpferne Tortens
pfanne gemacht , die Torte mit dem vorherBeschriebe-
nen gefüllt , hernach ein Deckel von eben denselben
Teig darüber gelegt , in den Ofen gesetzt , und wenn
die Torte halb gar gebacken , heraus gezogen , mit
Zucker überstreut , ein wenig Rosenwasser daraus ge¬
tröpfelt , also , daß man ein Eis darüber macht, sodarm
Vollens gar gebacken und warm auf den Tisch getra¬
gen : Öder man nimmt i Pfund Rindsmark , oder
statt desselben frische Butter , schneidet dasselbe ganz
klein , thuts in einen Reibasch , thut in Milch einge -
weichte und wieder recht wohl ausgedruckte Semmel,
Muscatenblüch , Cardamomen , wie auch geriebene

M Citronenschalen dazu , schlagt 15 Eyer daran , rührt
es alles wohl ad , wirft auch grosse Rosinen und ges

f schnittene Mandeln mit bey , und rührt alles wohl un¬
ter einander . Nach diesem wird eine Tortenpfanne
mit Butter bestrichen , aus einem guten mürben Teig
ein Blatt ausgewalgert , solches in die Pfanne gelegt,

u mit Eyern bestrichen , das Abgerührte , nachdem vor¬
her noch ein Viertelpfund Zucker eingerührt worden ,
in die Tortenpfanne auf den Teig geschüttet , ferner
von dem aufgewellten Teig ein ander Blatt verfertigt,
hernach ? an man daraus mit einem Backradlcin eines
halben Fingers breite Streifen schneiden , diese alsein

! Gitter über die Torte legen , es wieder mit Eyern be -
; l streichen , alsdann den Teig um die Tortenpfanm
s herum abschneiden , in den Backofen setzen und sie fein

backen lassen . Wenn sie nun aus dem Ofen kommt,
H muß sie mit einem Messer losgemacht, aufeine Schüs¬

sel gesetzt , mit Zucker bestreut und warm zu Tisch
ge-
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getragen werden ; denn wenn
hart , und kan für Fettigkeit ni
Oder : Man kan 4 etwas grosse oder <
back klein flössen , mit ein paar Löffel
wenig zerlassener Butter , Zucker , wie
Eyerdottern in ein Geschirr thun , alles wohl
einander rühren , alsdann nach Gutdünken ein gutes
Theil frisches Ochftnmark in feine Würfeln schneiden
und dazu thun , daß Eyerweiß zu einem steifen Schaum
schlagen , zuletzt auch dazu rühren , hernach einen Bo¬
den öder Unterblatt von feinem Teig in eine Torten¬
pfanne machen , den Rand umkrausen , das Ange¬
rührte hinein schütten , unten und oben mit Feuer gar
backen , doch darf nicht allzu stark Feuer dabey seyn,
indem es wegen des Eyerweisses leicht braun wird ,
endlich die Torte warm auf den Tisch geben .

154 . Wie eine Französische Mark - Toree ?
Nachdem man Huvor das Rindsmark in Stü¬

cken geschnitten hat, laßt mans wohl zergehen , würzt
es mit ein wenig Salz , Pfeffer, eingemachten Citro -
nenschalen und andern , so alles zuvor gerieben wer¬
den muß , wie auch mit geflossenem Zucker , 2 darunter
wohl geklopften Eyerdottern und 2 geflossenen Macre¬
nen . Nach diesem wird alles unter einander gemengt ,
solches in einen Tortenboden von Blätterteig gethan ,
die Torte angestrichen , anderthalb Stunden lang im
Oien gebacken , und wenn sie angerichtet werden soll,
geflossener Zucker und wohlriechendWasser darein ge¬
schüttet , auch wenn man will , das Mark mit dem
übrigen Teig geflossen .

155 « Wie eine Speck - Torte ?
Es wird ein halb Pfund frischer ungesalzener

Speck
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Speck im Wasser gesotten , damit er weich werden
möge , und kalt gemacht , hernach in einem Mörse !
recht wohl geflossen , alsvann kan man die Brosamen
von 2 Semmeln mit Milch weichen , sie ausdrucken
und mit flössen , und wenn es wohl zusammen geflos¬
sen worden , 4Eyev und 4Eyerdotter daran schlagen,
2 Löffel voll Milchkahm . Zucker , Gewürz , klew ge¬
schnittene eingemachte Citronenschalen dazu schütten,
einen mürben Teig anmachen , solchen dünne aus-
walgern , dieFülle darein thun , Zucker daraufstreuen ,
es nach Belieben ausziereu und gehörig im Öfen
backey lassen .

156 . Wie eine Gehäck - Torte ?
Man kan ein Pfund klein gehackte Mandeln

mit geriebenen Citronenschalen , - Quintlein Zimmet,
Museatenblüth , wie auch einem halben Pfund ge¬
flossenen Zucker , ^ Loth Zimmetwasser , einem Vier¬
telpfund klein und würflich geschnittenen Citronat ,
wohl unter einander rühren , und so es nicht süß genug
seyn sollte , noch ein wenig Zucker dazu nehmen , her¬
nach diese Aülle in eine selbst beliebige Form verfertigte
Tom einfüllen , aber nicht lange backen lassen , son¬
dern alsdann bespiegeln , mit Eis belegen , auch mit
eingemachten Citronenschalen und Citronat naebBe/
lieben auszieren , oder diese Torte wenn sie bereits ge¬
eiset worden , in einen Ofen setzen , damit die Hitze ein
wenig Blasen ziehe , und weil sie noch heiß ist , mit
Zimmet überstreuen , so ist es auch recht .

157 . Mie eine Fleisch - Torte ?
Man pflegt das Fleisch wie bey den kleinen

Pastetlein zuzurichten , alsdann macht man einen
Butter -
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Butterteig , wälgert ein Blatt auf , so groß als die
Torte seyn soll , verfertigt ein Rändgen vom ^ eig , ss
weit das Fleisch liegt , legt es guten Daumens dicke
darauf, bestreiche unten beym Rändgen mit Ey , thut
einen Deckel von eben dem Teig darauf , drückt ihn
etwas an , macht unten einen in die Höhe gehobenen
Rand vom Teige herum , das unterste Blatt muß
aber , ehe die Torte formixt wird , auf einengrossen
Bogen Papier gelegt werden , damit man sie schieben
könne . Man kan auch ein Papier um den Rand
schneiden , es zukleben , oben ein wenig mit einem Mes¬
ser aber nicht durchschneiden , auch in der Mitte in
Hütgen machen , mit Eyev bestreichen und im Ofen
gar backen lassen .
! 58 . Und wie eine Torte von gehacktem Fleisch

in geblättertem Teig ?
Nachdem man zuvor Brustffeisch von Capau -

MN , oder vom dicken Fleisch aus einem Kalbsschlegel
mit si> viel Mark oder Rindsfett wohl gehackt hat,
wird solches Gehack mit Salz , Pftffer, klein gehack¬
ten kleinen Zwiebeln und feinen Krautern gewürzt,
hernach tyit Mehl , Wasser und ein wenig Butter ein
weicher Teig angemacht , ein Tortenboden davon ver¬
fertigt , halb so viel gerührte Butter darauf gethan ,
solche auf dem Teige ausgebreitet , beydes mit dem
Wellholz gewälaert , selbiger 5 bis 6 mal also zusam¬
men gelegt , daß die Butter darin verborgen bleibt,
der Tortenboden in eine Tortenpfanne gethan , das
Gehack darauf aeschüttet , mit Kalbsmilch , Hahnen¬
kämmen , Trüffeln , Champignons , Artischockenböden ,
wie auch mit geflossenem oder geschmolzenem Speck
gefüllt , mit eben dem Teig bedeckt , die Torte eine

Stunde



1054 XIX Abschnitt ,
Stunde lang im Ofen gebacken , und wenn sie auf¬
getragen werden soll , etwas Jus von Hammelfleisch
vderCitronensaft hinein geschüttet , so gibt es ein gutes
Gerichte .

159 . Wie eine Torte von gebratenen Ralbs -
Nieren 7

Es werden die Nieren von einem kalten Kalbs¬
braten mit dem Fett recht klein und würflicht geschnit¬
ten , fein gehackt , in eine Casserole oder tiefe Schüssel
gethan , hernach 2 geweichte Rundstücke , nachdem
man aus selbigen die Milch rein heraus gedruckt hat,
in einem Mörse ! zu einem Teig geflossen , alsdann
solches mit Salz , Zucker , geriebener Muscatennuß ,
8 bis 9 Eyerdottern , Corinthen , wie auch gehackten
oder zartgeriebenen Citrone »schalen zu den Kalbsnles
ren geschüttet , alles zusammen wohl unter einander
gerührt . Nach diesem muß man das Eyerweiß zu
einem steifen Schaum schlagen , zuletzt auch dazu rüh¬
ren , hernach einen Boden oder Unterblatt von But¬
terteig in eine Tortenpfanne bereiten , den Rand sau¬
ber umkrausen , das Angerührte hinein thun , und
also , fürnemlich oben , langsam backen , aber keinen
deckel von Teig darüber machen , alsdann warm auf
den Tisch geben , so wird es recht gut seyn .
i6c >. Und wie eine Torte von gehackten und

gekochten Ralbsnieren ?

Nachdem die Kalbsnieren vorher gekocht wor¬
den , werden sie gehackt , in einen Tortenboden mit
ein wenig Butter , 2 geflossenen Macronen , Salz ,
Pfeffer , qeflossenen Zucker und geflossenen einge¬
machten Citronenschalen , gethan . Wenn solches
geschehen , macht man einen Deckel von eben diesem

Teig
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Teig darüber , laßt die Torte z Viertelstund lang im
Ofen backen , hernach beym Anrichten Pomeranzen -
blüchwasser und Citronensast darein gegossen , und
mit Zucker oben überstreut .

161 . Wie von Ralbebriesen ?
Die Kalbsbriese werden in warmem Wasser auf-

gewellt , hernach solche mit würflicht geschnittenen
Champignons , frischer Butter , geflossenem Speck ,
Salz , Pfeffer , geflossenen Gewürznegelein , einem
Stück grüner Citrone und einem Bündgen feiner
Krauter in einen Tortenboden von feinem Teige ge -
than , hernach wird ein Deckel von eben dem Teige
darüber gemacht , die Torte angestrichen , über eine
Stunde im Ofen gebacken , und wenn sie gar ist ,
Citronensast oder Jus von Kalbfleisch oder Hammel-
fleich daran geschüttet , und die Torte zu Tische ge -

162 . Wie eine Leber - Torte ?
Es wird vorhero ein Tortenboden von halb bläts

terichtem oder mürben Teig bereitet , selbiger in eine
Tortenpfanne gelegt , eine Schicht von geschabtem
Specks mit Salz , Pfeffer, guten Gewürzen und fei¬
nen Kräutern gewürzt , gemacht , alsdann legt man
auf selbiges die fetten Lebern ordentlich bey einander,
mit Hahnenkämmen , grünen Trüffeln , Musseronen
und Champignons , in die Mitte aber thut man ein
Bändgen gute Kräuter , würzt es oben so wie unten ,
bedeckts mit Speckstreifen und dünnen Kalbfleisch¬
scheiben , schließt die Torte mit einem Boden von eben
dem Teige , macht Zierathen umher , so wie man es vor
gut befindet , bestreicht sie mit Eye , setzt die Tortein
Ofen und läßt sie gar backen . Hernach wenn sie gar

Iyy ist,
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ist , muß man solche heraus nehmen , in eine Schüssel
setzen , die Torte öffnen , die Speckstreifen und Kalb -
steischscheiben heraus thun , sie wohl abfetten , Schin¬
kenessenz hinein schütten , die Torte mit ihrem Deckel
zudecken , sie warm anrichten und auf den Tisch geben .

16z . lVie eine Lungen - Torte ?
Nachdem man eine Kalbslunge vorher recht

weich gesotten und kalt gemacht, kan man selbige klein
hacken , alsdann ein geriebenes Everbrod in Butter
rösten , es in ein Geschirr nebst z Eyern , Salz , Jng -
ber , Rosinen , Zucker , Zimmet und kleln gestoßenen
Mandeln , thun , ein wenig Wein daran schütten ,
alles unter einander rühren , hernach einen Butter¬
teig in eine Tortenpfanne machen , die angemachte
Lunge hinein füllen , und die Torte schön gelb heraus
backen . Auch können diese Torten , wie alle andere
in kleine Mödel gefüllt und als kleine Törtlein aufge¬
setzt werden .
164 . Wie wird eine Torte von Hammelszunge »?

zubereitet ?
Man pflegt Hammelszungen in Wasser zu wel¬

chen , sie aufzuweiten , alsdann in kalt Wasser zu
werfen , die Haut davon zu ziehen und sie in einer
Brase kochen zu lassen . Wenn dieses geschehen ,
wird eine kleine Fülle vonBrustfleifth desFederviebes
mit gehackter Petersilie und einem kleinen Stück
Schinken verfertigt , solches zusammen wohl gehackt,
ein Tortenboden von halbblätterichtem Teig gemacht,
eine Tortenpfanne damit belegt , unten auf den Bo¬
den ein Bette von derselben Fülle bereitet , mit Salz ,
Pfeffer, feinen Gewürzen und ein wenig guten Krau¬tern
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'A tern gewürzt . Nach diesem muß man die Hammelss
^ zungen in Scheiben schneiden , solche ordentlich in die

Tortenpfanne legen , sie oben sowie unten würzen ,
M ü Speckstreifen und Kalbfleischscheiben darauf decken .
Ml Torte mit einem Decke ! von eben dem Teige schlief-
tt ? sen , einen Rand herum machen , ihn mit dem Gelben

vom Ey bestreichen , sie im Ofen backen lassen ,
W !i und wenn die Torte gar ist , selbige heraus nehmen , in

eine Schussel setzen , die Speckstreifen und Kalbfleisch -
dich scheiden heraus thun , sie abfetten , Schinkenessenz
Wl hinein schütten , die Torte wieder zudecken und warm

anrichten . Diese Torte wird auch mit einer süssen
an IN Sause angerichtet und auf den Tisch gegeben .

^ ' 165 . wie von Rtndszungen ?
M Es wird eine gesalzene Ochsenzunge in dünne
MO Scheiben geschnitten , solche ordentlich in eine Torten -

M z psanne auf einen feinen und mürben Teig gelegt , mit
Salz , Pfeffer , ein wenig geschmolzenem Speck und

ml« Krautern gewürzt , mit eben dem Teig zugedeckt,
eine gute halbe Stunde im Ofen gebacken , und wenn
die Torte halb gar ist , ein halb Glas guter Wein

HD daran gegossen , vollends gebacken , endlich wenn sie
M aufgetragen werden soll , Citronensaft daran gethan ,
jW « so ist sie recht .

166 . Mie von jungen Gänsen ?

n Ali Man muß vorher den Kopf und Hals , die Flu -
lDi gel und Füsse , wie auch den Magen und dieLeber in
Mai! Stücken schneiden , wohl putzen und abrühren , dies
denN ses zusammen mit Teig oben und unten nebst gestosse -
M mm Speck , Morcheln , Champignons , Artischocken -
MB böden , einem Lorbeerblatt , kleinen Zwiebeln , Salz ,

V Ayl) 2 Pfef-
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Pfeffer , Gewürznegelein und feinen Kräutern in eine
Tortenpfanne thun , diese Torte mit eben dem feinen
Teig bedecken , 2 Stunden lang backen lassen , und
wenn sie aufgetragen werden soll , eine weisse Sause
mit Eyerdottern darein schütten .

167 . Wie eine Hühner - Torte ?

Die Hühner werden ausgenommen , wohl ge¬
putzt , die Haut davon gezogen , in Viertel geschnitten ,
hernach pflegt man einen Tortenboden von gemeinem
Teig zu verfertigen , die Tortenpfanne damit zu be¬
legen , unten darinen ein Bette oder Grund von ge¬
schabtem Speck zu machen , selbiges mit Salz , Pfef¬
fer , guten Gewürzen und feinen Kräutern zu würzen ,
alsdenn die Hühner ordentlich in der Torte darauf zu
legen , selbige mit Hahnenkammen , Kalbsbriesen ,
Trüffeln / Champignons und Musserons zu belegen ,
sie oben so wie unten zu würzen , hierauf Speckstrei¬
fen , Kalbfleischscheiben und frische Butter darauf zu
thun , die Torte mit einem Deckel von eben dem
Teige zu Messen , einen Rand herum zu machen ,
sie mit geklopftem Ey zu bestreichen , im Ofen backen
zu lassen , und wenn sie gar ist , heraus zu nehmen ,
in eine Schüssel zu setzen , dieselbe zu öffnen , die Speck¬
streifen wie auch die Kalbfleischscheiben heraus zu thun ,
sie wohl abzufetten , klares Kalbfleisch - und Schinken -
Coulis darein zu schütten , solche wieder zu zu decken ,
sie warm anzurichten und auf den Tisch zu geben .

- 68 « tVte aber eine Torte von weissem Capaun -

Lleisch ?

Man kan das weisse Fleisch von einem gebrate¬
nen Capaun mit etwas Rindsmark oder frischem

Nieren -



von mancherley guten Torten . 1059

Nierenfett fein hacken , hernach im Mörse ! flössen ,
damit es wie ein feiner Teig werde , solches mit Salz ,
Zucker , geriebenen Citronenschalen , dem Gelben von
8 bis lo Eyern , ingleichen mit Orangenwasser wohl
unter einander rühren , das Weisse von denEyern zu
einem steifen Schaum schlagen , auch dazu rühren ,
alsdann ein Unterblatt oder Boden von feinem But -
terteig in eine Tortenpfanne bereiten , den Rand zier¬
lich umkrausen , das Angerührte hinein thun , Zucker
darauf streuen , im Ofen backen lassen , und wegen
des Rindsmarks oder Nierenfetts warm auf den
Tisch geben , so ist es recht und gut .

169 . Wie eine Torte mit jungen Tauben ?
Die junge Tauben müssen abgebrüht , ausge¬

nommen und einwärts gebogen werden « Wenn sol¬
ches geschehen , macht man einen Tsig von Mehl . But¬
ter , einem Ey , Salz und Wasser , knetet es recht unter
einander , hernach laßt mans fast eine ganze Stunde
liegen . Nach diesem wird der Teig mit einem guten
Stück Butter wie ein Blättertet geknetet , ein Tors
tenboden davon bereitet , eine Tortenpfanne damit
belegt , und auf den Boden des Teiges ein wenig ges
schabter Speck gethan . Wenn dieses geschehen , kan
man die Tauben rund herum darauf legen , oben dar¬
auf aber solche mit Kalbsbriesen , Hahnenkämmen
und Morcheln auszieren , mit Salz , Pfeffer und
Muscatennuß würzen , alsdann noch allerhand klein
gehackte Kräuter , wie auch eine mit Gewürznegelein
besteckte Zwiebel noch dazu thun , die Tauben mit
einem Stück Butter , Kalbfleischscheiben und Speck¬
streifen bedecken , hierauf einen Deckel von eben dem
Teig mit einem Rand darüber verfertigen , mit El) bes

Ayl ) z strels
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streichen , ein paar Stunden im Ofen backen lassen ,
und wenn die Torte genug gebacken ist , sie heraus
nehmen , in eine Schüssel setzen , den Deckel oben da¬
von nehmen , die Speckstreifen nebst den Kalbfleisch ?
scheiden heraus thun , anstatt dessen gute Kalbfleisch -
bvühe hinein schütten und sie warm anrichten .

170 . lVie eine Torte von wilden Tauben ?
Vorher pflegt man die wilden Tauben auszus

nehmen , ihnen die Brust zu zerquetschen , sie in einen
Tortenboden von feinem Teig mit einem Stück frischer
Butter , geflossenem Speck , Rindsmark, Morcheln ,
Champignons , Lorbeerblattern , Artischockenböden ,
kleinen Zwiebeln und feinen Krautern zu legen , einen
Deckel von eben dem Teige darüber zu machen , sie
anzustreichen , z Stunden im Ofen backen zu lassen ,
und wenn sie angerichtet werden soll , Citronensast
daran zu thun , alsdann kan die Torte auf den Tisch
gegeben werden .

171 . wie eine Torte mit Wachteln ?
Nachdem man die Wachteln gerupft , ausge¬

nommen , die Lebern heraus gethan und die Galle da¬
von gemacht hat , werden die Lebern mit Salz , Pfef¬
fer , feinen Krautern , wie auch mit ein wenig Schin¬
ken , Speck , Petersilie , kleinen Zwiebeln und Cham¬
pignons recht fein gehackt und mit dem Gelben von
» Evern in einem Mörsel geflossen . Nach diesem
nimmt man es heraus und füllt damit der Wachteln
Leib , hierauf bestreut man eine Tortenpfanne mit
Mehl , verfertigt darein einen nicht allzu dicken aber
auch nicht gar zu dünnen Tortenboden von feinem mür¬
ben Butterteig , macht darinnen ein kleines Bette von

ge -
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geschabtem Speck , mit Salz , Pfeffer und ein wenig
Muscqtennuß gewürzt , legt die Wachteln ordentlich
darauf , und zwar mit einigen Stücken Kalbsbriefen,
Hahnenkämmen , Musseronen und kleinen Cham¬
pignons , würzt solche oben so wie unten , legt ein
Bündgen feine Krauter in die Mitte , bedeckt sie mit
Speckstreifen und Kalbfleischscheiben , schließt alsdann
die Torte mit einem Boden von eben dem Teige , for -
mirt sie zierlich umher , wie man es vor gut befindet,
bestreicht selbige mit geklopftem Ey und laßls im Ofen
backen . Wenn die Torte nun gar ist , wird sie Hers
aus genommen , in eine Schüssel gesetzt , geöffnet ,
und wenn die Spcckstreisen und Kalbfleischscheiben
heraus gethan worden , wohl abgefettet , Schinken -
Essenz hinein geschüttet , wieder zugedeckt, warm an¬
gerichtet und auf den Tisch gegeben .

172 . wie eine Rebhühner - Torte ?

Wenn die jungen Rebhühner gerupft , geputzt,
ausgenommen und die Lebern heraus gethan worden,
kan man eine kleine Fülle , wie diejenige , so zur Wach¬
teltorte gemacht worden , bereiten , den Leib der Reb¬
hühner damit füllen , alsdann einen Tortenboden von
mürbem Teig in eine Tortenpfanne verfertigen , auf
denselben eine Schicht von geschabtem Speck , mit
Salz , Pfeffer, guten Gewürzen und feinen Kräutern
gewürzt , thün , die jungen Rebhühner mit einigen
kleinen Champignons und grünen Trüffeln ordentlich
darauflegen , oben so wie unten würzen , mit Speck¬
streifen und Kalbfleischscheiben sie bedecken , die Torte
mit einem Deckel von eben dem Teige Messen , einen
zierlichen Rand herum machen , ihn mit geklopftem
Ey bestreichen , und sie im Ofen backen lassen . Wenn

Z) l) y4 die
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^ ieTorre gar gebacken ist , wird fle heraus genommen ,
in eine Schüsse ! gesetzt , und nachdem man die Speck¬
streifen und Kalbfleischscheiben heraus gethan , solche
wohl abgefettet , ein braunes Rebhühnercoulis hin¬
ein geschüttet , sie wieder zugedeckt und warm Mei¬
nem Gericht aufgetragen .

17z . Wie eine Schnepfen - Torte ?
Vorher muß man die Schnepfen rupfen , 'sie

ausnehmen , das Eingeweide derselben besonders thun ,
sie mit gewürztem Mittelspeck spicken , die Keulen und
Flügel ablösen , nnd das Gerippe von einander schnei¬
den . Hierauf wird das Eingeweide mit geschabtem
Speck, ein wenig Petersilie und kleiner Zwiebel , einem
Champignon , wie auch mit einer gehackten Trüffel
Zm Morsel geflossen , alsdann ein Tortenboden in eine
Tortenpfanne gemacht , das geflossene Eingeweide
und Speck , mit Salz , Pfeffer , feinen Gewürzen und
guten Krautern gewürzt , unten auf den Boden ge -
than , und wenn dieses geschehen , werden die zer¬
schnittenen Schnepfen ordentlich darauf gelegt , oben
so wie unten gewürzt , mit Kalbfieischscheiben und
Speckstreifen bedeckt , und mit einem Stück Butter
belegt . Endlich kan die Torte mit einem Boden von
eben dem Teig beschlossen , selbige umher zierlich ge¬
krauset , mit dem Gelben vom Ey bestrichen , in Ofen
gesetzt , und nachstehendes Coulis in die Torte zuge¬
richtet werden : Man nehme eine Schnepfe , lasse
solche am Spieß halb gar braten , ziehe sie alsdann
ab und stosse sie im Morsel ; hierauf belege man den
Boden einer Casserole mit anderthalb Pfund Kalb¬
fleisch und einem Stück Schinken , welcher in Schei¬
ben geschnitten worden , chue einige Stücke gelbe
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Rüben und Pastinacken , wie auch eine Scheiben¬
weiß geschnittene Zwiebel dazu , decke dieCasserolezu ,
und lasse es auf dem Casserolloch schwitzen . Wenn
es angebacken ist , wird ein wenig geschmolzener Speck
mit so viel Mehl , als man zwischen z bis 4 Fingern
fassen kcm , dazu gethan , umgerührt , hierauf mit
halb Jus und halb Brühe angefeuchtet , mit einigen
Champignons , ein wenig Petersilie ? einer kleinen
ganzen Zwiebel , 2 oder z Semmelrinden und ein
wenig feinen Kräutern gewürzt , und bey gelindem
Feuer gemachlich gekocht . Wenn es nun gar iA
nimmt man die Kalbfleischscheiben heraus , zerlaßt
darinen die geflossene Schnepfe , schlägt es durch ein
Haartuch , ^ Hut das Durchgeschlagene in elneCasse -
role und halt es warm » Nachdem nun die Torte im
Ofen gar gebacken ist , wird sie heraus genommen ,
in eine Schüsse ! gesetzt , selbiae geöffnet , von den Kalb¬
fleischscheiben und Speckstreifen befreyt , abaeftttet ,
das Coulis , welches einen guten Geschmack haben und
nicht zu dick seyn muß , in die Torte geschüttet , sie
wieder zugedeckt und zu einem Gericht warm angerM

174 . Mie eine Lerchen - Toree ?
Wenn die Lerchen sauber geputzt sind , werden

sie ordentlich in eine Tortenpfanne auf einem solchen
Teig , wie bey der Wachteltorte gezeigt worden , mit
gestoßenem Speck , Mark , fetten Lebern , Salz ,
Pfeffer und einem Bündgen feiner Kräuter aelegt.
Nach diesem schließet man die Torte mit einem Deckel
von eben solchem feinem Teig , laßts anderthalb Stun¬
den lang backen , und wenn sie gar ist , wird solche ge¬
öffnet , alsdann eine Sause mit geschmolzenem Speck,
geröstetem MM Eapsrn und Ciiromnsaft darein ge¬
schüttet und warm Wgerichttt . , _ ^
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175 . lVie rvird überhaupt eine Torte von aller¬

hand Vögeln und Llügelwerk bereitet ?

Man pflegt das Fleisch von Capaunen oder an¬
dern gebratenen Vögeln hübsch klein zu hacken , mit
Rahm , rohem oder gekochtem Macronenteige , gehack¬
ten Citronensckalen , Zucker und anderm feinen Ge¬
würz dasselbe zu vermengen , einen Boden von feinem
Blätterteige in eine Tortenpfanne zu machen , das
Gefüllte darauf zu legen , mit Zucker zu bestreuen ,
die Torte mit einen Deckel von eben dem Teige zu
Messen , alsdann in den Ofen zu setzen und gar ba¬
cken zu lassen . Wenn nun selbige gar ist , wird sie
aus dem Ofen genommen , ein Eis von Zucker und
geschlagenem Eywelß mit einem hölzernen Löffel dar -

) über gemacht , hernach wieder in den Ofen gesetzt ,
vollends gar gebacken und warm auf den Tisch ge¬
geben .

176 . Wie eine Haasen - Torte ?

Nachdem das Fell von einem Haasen abgezogen
und die Haut davon gelöset worden , muß man die
Fleischstücke davon schneiden , solche mit wohl gewürz¬
tem Speckspicken , alsdann einen Tortenboden von
mürben Teig verfertigen , eine Tortenpfanne damit
belegen , einen Grund von geschabtem Speck , mit
Salz , Pfeffer , feinen Gewürzen und guten Kräutern
gewürzt , darinnen machen , die Fleischstücke vom
Haasen ordentlich darauf legen , sie oben so wie un¬
ten würzen , Speckstreifen und ein wenig frische But¬
ter darauf thun , die Torte mit einem Boden von
eben demTeia bedecken , einen Rand herum machen ,
sie mit geklopftem Ey bestreichen und im Oftn backen.
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osnch hernach wenn " sie gar ist , heraus nehmen , in eine
m ? Schüssel setzen , sie öffnen , die Speckstreifen heraus

thun , selbige wohl abfetten , Schinkenessenz hinein
W schütten , die Torte wieder zudecken und sie zu einem

^ anrichten .
sckck ' 77 ^ Und rvie eine Torte mit einem Westphälts
MsG schen Schinken ?

tzs wird ein Stück von einem abgesottenen
W « Westfälischen Schinken in dünne Scheiben geschult -

ll Wi ten , oder auch klein gehackt , eine Tortenpfanne mit
DMi ! einem Boden von feinem Teige nebst guter frischer
i , M Butter , einem Lorbeerblatt , wie auch etwas klein ge -

schnittenen feinen Krautern belegt , mit Pfeffer ge -
W ds würzt , hernach ein Deckel von eben dem Teig darüber
fenM gemacht, angestrichen , eine halbe Stunde die Torte im
M Ofen gebacken , und wenn sie gar ist , Citronensaft

und Jus von Hammelfleisch mit ein wenig Schalotten
? daran gethan , und alsdann auf den Tisch gegeben .

chM - 78 . wie eine Rarpfen - Torte ?
?Mi! Man muß einen guten Karpfen abschuppen , aus¬
wich nehmen , ihm die Ohren ausstechen , spalten und in
M « Scheiben schneiden , alsdann einen Tortenboden von
neDt halben blätterigem Teig formiren , eine Tortenpfanne
ck, <i damit belegen , in selbigen unten eine Fülle von Aal
'M zum Grunde le /̂ n ^ wie es bey der Aal - Torte gewies
fe m sen wird , mit Salz , Pfeffer , guten Gewürzen und
chW feinen Kräutern würzen , die Karpfenstücke darauf
W thun , solche oben so wie unten würzen , so viel frische
enB Butter , als nöthig ist, darauflegen , hernach die Torte
M mit einem Boden von eben dem Teig Messen , einen
bB Kranz herum machen , sie mit geklopftem Ey be -
D streik
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streichen und im Ofen backen lassen , hierauf , wenn
sie gar ist , heraus nehmen , in eine Schüssel setzen ,
sie öffnen , abfetten , ein Ragout von Karpfenmilch
hinein schütten , die Torte wieder zudecken , und solche
warm anrichten , so ist sie recht .

179 . Und wie eine Torte von .Aarpfenmilch ?
Es wird ein Tortenboden von Blätterteig bes

reitet , eine Tortenpfanne damit belegt , ein Ragout
von Karpfenmilch darein gethan , die Torte mit einem
Deckel von eben dem Teige geschlossen , ein Kranz her¬
um gemacht , selbige mit geklopftem Ey bestrichenem
Ofen ausgebacken , und wenn sie gar ist , heraus ge¬
zogen , hierauf in eine Schüssel gesetzt , geöffnet , ein
wenig Coulis hinein geschüttet , wieder zugedeckt ,
warm angerichtet und zu Tisch getragen .

l8o . Wie eine von Rarpfenzungen ?
Diese Torte kan eben so , wie die mit Karpfen ,

milch , bereitet werden , ausser daß man in diese das
Hirn und die Augen von den Karpfen thut . Wenn
die Torte angerichtet wird , so sind die Trüffeln , wie
auch der Citronensaft sehr gut daran .
181 « Wie ferner von gehacktem Narpfenfleisch ?

Das Karpfensseisch wird mit Salz Pfeffer , ge¬
flossenen Gewürznegelein und feinen Krautern klein
gehackt , Hernack) solches Stückweise nebst Karpfen ,
milch , Artischockenböden , Capern und Champignons
in die Torte gelegt , ein Deckel darüber gemacht , sel ,
bige recht sauber und zierlich verfertigt , und im An -
eichten braun paßirter Citronensaft darein gethan .

182 .
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182 . N> ie ein Hecht - Torte ?
Nachdem man vorher die Hechte zugerichtet und

die Gräten von der Seite des Rückens abgelöst hat,
werden sie in längliche Stücke eines Fingers lang ge¬
schnitten , selbige in laulichem Wasser und ein wenig
unzeitigen Traubensaft aufgewellet , alsdann mit guter
Butter , Karpfenmilch , Trüffeln , Champignons , Spar¬
gelspitzen in eine Casserole gelegt , und unter währens
dem Kochen einige Stücklein von einer Citrone dazu
gethan , hierauf das Ragout mit Salz , Pfeffer ,
Muscatennuß , Gewürznegelein , kleiner Zwiebel und
feinen Kräutern gewürzt . Wenn es nun gar ist , so
kan eine kleine Fülle von Karpfen - oder Aalfleisch be¬
reitet , selbige wohl gewürzt , mit Fisch - oder Heller
durchgeschlagener Erbsenbruhe , geweichten Semmel¬
krumen dicklich gemacht , hierauf eine Torte von fei¬
nem Teig in eine Tortenpfanne gemacht , der Boden
mit der vor gemeldten Fülle belegt , das Hechtragout
darüber geschüttet , die Torte mit einem Deckel von
eben dem Teig geschlossen , solche bey gelindem Feuer
gar gemacht , endlich mitCitroneniaft angerichtet und
warm auf den Tisch gegeben werden .

: 8z . Wie aber eins von Hechtlebern ?
Vorher muß man die Hechtlebern im Wasser

aufwellen , hernach in kalt Wasser werfen , alsdann
ein Stück Butter , in der Grösse einer Nuß , in eine
Casserole thun , selbige aufs Feuer setzen , und nach¬
dem die Butter zergangen , soviel Mehl , als man zwi¬
schen 2 oder z Fingern fassen kan , dazu thun , und es
beständig umrühren . Wenn es nun braun worden .
Werden Champignons , '



io68 XI X Abschnitt ,
gethan , solche 7 bis 8 mal darinen umgeschwenkt , mit
Salz , Pfeffer , einem Bündgen felner Kräuter ges
würzt. Nach diesem schüttet man ein wenig Fisch¬
brühe daran , läßts zusammen gelinde kochen , fettet
und schäumet es wohl ab , und so es gehörig einge¬
kocht ist , kan man die Hechtlebern dazu thun , es noch
ferner gelinde kochen lassen , alsdann mit einem Krebs -
vder andern Coulis dicklich machen , oder eine dickliche
Brühe vom Gelben vom Ey und Rahm dazu zurichten ,
und wenn es dicklich genug ist , es abnehmen und er¬
kalten lassen . Wenn nun dieses geschehen , wird eine
Tortenpfanne mit Blätterteig belegt , das Ragout von
Hechtlebern hinein gethan , die Torte mit einem Boden
von eben dem Teig geschloffen , ein Rand herum ge¬
macht , solche mit geklopftem Ey bestrichen , im Ofen
gebacken , und wenn sie gar ist , heraus genommen ,
in eine Schüssel gesetzt , der Deckel herabgethan , ein
wenig von dem hellen Krebscoulis hinein geschüttet,
wieder zuaedeckt , zu einem Gericht warm angerich¬
tet und aufgetragen .

184 . lVie eine Aal , Torte ?
Der Aal wird vorher abgezogen , die Grate da¬

von gemacht , hierauf das Fleisch mit guter Butter ,
Salz , Pfeffer , kleinen Zwiebeln , Champignonsund
feinen Krautern gehackt , alsdann eine Torte von fei¬
nem Teige bereitet , das Obgemeldte alles hinein ge¬
than , mit einem Deckel geschlossen , gebacken , und
wenn sie halb gar ist , ein Glas guter Wein daran
geschüttet , endlich wenn die Torte angerichtet werden
soll , chut man z rohe Eyerdottern nebst Citronensast
daran und gibt sie warm auf den Tisch .

! 85 -
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hwech 185 . lVie aber eine Aal - Torte jn Stücken
KÄsil bereitet ?
vM Nachdem der Aal abgezogen , die Gräten heraus
ch », ß genommen , und in Stücken geschnitten worden , wird
Dz t er in einen feinen Teig geschlagen , mit Salz , Pfeffer,
MK würflich geschnittenen Champignons , Morcheln oder
inM Musseronen und andern guten Gewürzen gewürzt ,
eiM eine Torte verfertigt, im Ofen gar gebacken , und end ?
MM lich mit einer weissen Sause aufgetragen .

186 . N> ie eine Schleyen - Torte ?
NaM Wenn die Schleyen abgeschleimt und ausges
itieniK nommen worden , pflegt man sie von einander zu spal-
d ten und in Viertel zu schneiden , alsdann einen Tor-
n, mß tenboden von gutem mürben Teig , welcher aber weder
M « zu dünne noch zu dicke seyn darf, zu verfertigen , eine
Mi Tortenpfanne damit zu belegen , ein wenig Äutter auf
>M den Grund zu thun , mit Salz , Mffer , guten Ge -
g, M würzen und feinen Krautern zu würzen , die Schleyen ^

ordentlich darein zu legen , sie oben so wie unten zu
würzen , Champignons nebst einem Bündgen feiner
Krauter dazu zu legen , alles mit frischer Butter zu
bedecken , ein wenig gehackte Petersilie und kleine

W Zwiebeln darauf zu streuen , die Torte mit einem
ssW Deckel von eben dem Teig zu schliessen , den Rand

herum in die Höhe zu schlagen , die Torte mit geklopfs
li mß tem Ey zu bestreichen und im Ofen gar backen zu las-
imI sen , hernach wenn sie ausgebacken und si'A wohl ge -
?n, Uli färbt hat , sie in eine Schüssel zu setzen , zu öffnen , ab -
? W zufetten , ein Krebsragout, oder ein Ragout von Fisch -
wB milch darein zu schütten , den Deckel wieder darauf
mß zu thun , warm anzurichten und auf den Tisch zu

geben .
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187 . lVie aber von gefüllten Schleyen ?
Zuvor müssen die Schleyen von ihrem Schleim

wohl gereinigt , im Rücken von einander gespalten ,
die Gräten wie auch das Fleisch abgelöst werden , aber
doch so , daß der Kopf und Schwanz an der Haut
hangen bleiben möge . Hierauf wird das Fleisch von
der Schleye mit kleinen Zwiebeln , gehackter Peter¬
silie , Champignons , dem Gelben von 2 rohen Evern ,
ein wenig in Rahm geweichten Semmelkrumen wohl
gehackt , mit Satz , Pfeffer, geflossenen Gewürznege -
lein und feinen Kräutern gewürzt , solches zusammen
gefaßt und die Schleye damit gefüllt , alsdann zuge -
neht . Wenn dieses geschehen , kan man einen Tor¬
tenboden von feinem mürben Teig bereiten , die Tor¬
tenpfanne damit belegen , unten in selbigen einen
Grund von frischer Butter machen , mit Salz , Pfef¬
fer , guten Gewürzen und feinen Kräutern würzen ,
die Schleye ordentlich darauf legen , oben so wie un¬
ten würzen , so viel Butter, als man vor nöthig erach¬
tet , darauf thun , die Torte mit einem Boden von
eben dem Teig Messen , einen zierlichen Kranz her¬
um machen , sie mit geklopftem Ey bestreichen , im
Ofen backen lassen , und wenn sie gar ist , heraus neh¬
men , in eine Schüssel fetzen , abfetten , ein Ragout
von Fischmilch daraufschütten , sie wieder zudecken ,
und die Torte zu einem Gericht warm anrichten .

- 88 . tVie eine Torte von Darflchen ?
Die Bärsiche werden ausgenommen , wohl ge¬

putzt , mit einem Glas Wein aufgewellt , damit man
sie abschuppen kan , hernach in einen feinen Teig ge¬
schlagen , mit Salz , Pfeffer und einem Bündgen guter

Kräuter
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Krauter gewürzt , mit Gewürznegelein gespickt . Nach
diesem thut man Butter , Karvfeiimilch , Austern ,
Morcheln und Champignons daran , schließt alsdann
die Torte mit einem Boden von eben dem Teig , macht
einen Kranz herum , bestreicht sie mit geklopftem Ey ,
setzt sie in Ofen und läßt sie darinen backen , alsdann
wenn sie gar ist und angerichtet werden soll , thut man
Citronensast daran und tragt sie zu Tische .

5 89 » NAe eine Tsree von in Scheiben geschnlts

eenem Lachs ?

Nachdem man vorher vom Lachse die Haut ab -
gelöst hat , nimmt man ein gut Stück desselben , schnei¬
det es ganz dünne Scheibenweiß , verfertigt hierauf
einen Tortenboden von gutem mürben Teig , belegt
damit eine Tortenpfanne , hackt alsdann ein Stück
Lachs mit so viel Butter , als nöthig ist , gehackter
Petersilie , kleinen Zwiebeln , einigen Champignons
und einer grünen Trüffel wohl zusammen , stoßt es im
Mörse ! , nimmts wieder heraus , legts auf den Grund
des Tortenbodens , würzt es mit Salz , Pfeffer , guten
Gewürzen und feinen Krautern . Wenn solches ge¬
schehen , muß man die Lachsstückgen in die Torte bey
einander legen , sie oben so wie unten würzen , Butter
oben darauf und ein Bündgen feines Kräuter in die
Mitte thun , die Torte mit einem Boden von eben
dem Teig schliessen , einen Kranz herum machen , die
Torte mit geklopftem Ey bestreichen , selbige im Ofen
backen lassen , und wenn sie gar ist , wieder heraus
ziehen , in eine Schüssel setzen , offnen , wohl abfetten ,
Krebsragout hinein schütten , selbige wiederum schlies¬
sen und sie zu einem Gericht warm auftragen .
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190 . Wie eine Forellen - Tone ?

Diese wird auf eben die Weise bereitet , nur
müssen die Forellen zwey - bis dreyma ! von einander
geschnitten werden »
191 . Wie ymd aber eine Torte von gehacktem

Lachs vsemachr ?
Es wird ein gut Stuck Lachs mit Salz , Pfeffer,

kleinen Zwiebeln , Champignons und feinen Krautern
klein gehackt , in feinen Teig geschlagen , hernach thut
man in Stücken geschnittene Artischockenböden und
zerstückte Champignons darein , füllt die TÄ' te um
und um damit , läßt sie im Ofen gar backen , und
wenn sie angerichtet werden soll , schüttet man Citro -
nensast darein und trägt sie zu Tische .

- 92 . Und wie wirb eine Torte von Laberdan
zubereitet ?

Man pflegt 2 Schwänze von Laberdan in siedens
dem Waffer zu kochen , hernach länglichte Fleischstücke
davon zu machen , eine Sause mit ein wenig Mehl ,
frischer Butter , gehackten Trüffeln , Champignonsund
Petersilie zuzurichten , mit Pfeffer und Muscatennuß
zu würzen , Milchrahm dazu zu schütten , die Fleisch¬
stücke vom Laberdan in die Sause zu legen , sie darin¬
nen bey gelinde Feuer kochen zu lassen , öfters um¬
zuwenden , und zuzusehen , daß das Ragout einen
kräftigen Geschmack habe , alsdann kalt werden zu
lassen . Nach diesem wird eine Tortenpfanve mit
einem Boden von Blätterteig belegt , auf denselben
ein Grund von gehackten Karpfen gemacht , hernach
kan man die Laberdanstücke darauf legen , einen Des
ckel von eben dem Teig darauf machen , im Ofen gar
backen , und wenn sie gar , heraus nehmen , in eine

Schüssel
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Cchüssel sehen , öffnen , ein Ragout von Krebsen , oder
von Muscheln , auch von Karpftnmilch darein schüts

^ ten . die Torte wieder zumachen und sie warm als ein
Gericht auf den Tisch geben »

' ^ » 9 z . ÄZie eine Schollen - Torte ?
D Nachdem die Gräten aus den Schollen gethün

iieriK« Wd die Kopfe weggeschnitten worden , muß man sie
tn Butter braten , auch das Fleisch von der Torte mit

M Morcheln , Champignons und Trüffeln in derBtttter
jichliii backen , sie mit Satz , Pfeffer , kleinen Zwiebeln und

gehackten guten Kräutern würzen , zudecken , im An -
tWß richten Citronenfaft hinein thvn , und um den Rand

der Schüsse ! die Gräten und Köpfe legen .
iM 594 . Wie werden kleine Torten von Stockfisch

bereiter ?

? !? ' Äer Stocksisch wirö votier sauber gewassert ,
!M Stunde lang zum Feuer gesetzt , aber nicht ge -
vchk kocht , hierauf aus dem Wässer gezogen , in kleine
M « Stücklein zerpflückt , in süsser Milch abgekühlt ; wenn
M solches geschehen , kan man etwas weniges vom Stock¬
est fisch mit ein wenig frischer Butter , geriebener Sem -
iM wel , abgerührten Eyern , Salz , Pfeffer , Petersilie
oD und Muscatenblüth unter einander hacken , und eine
M « Fülle davon zurichten , hernach den abgekühlten Stock-

sisch aus der Milch nebmen , solchen mit süssem Rahm ,
Wtt Pfeffer , Muscatenblüth , wie auch Mit Petersilie in
öeO einer Casserole ein mal aufkochen und wieder erkalten
, D ! lassen , alsdann einen feinen dünne ausgetriebenen
lneiO Blätterteig verfertigen , kleine Pastetenmodelgen da -
W mit belegen , ein wenig Fülle , hierauf etwas Stock-
, ini sisch , denn wieder ein wenig Fälle hinein thun , es mit
W dem
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dem dünnen creutzweise überlegtem Teige zudecken und
in einer Pfanne oder im Ofen abbacken , so werden
sie recht seyn .

195 . Mie eine Nrebs -- Tc>rte ?

Hierzu werden gemeiniglich 30 Krebse genoms
men , solche in Wasser und Salz ordentlich abgesot¬
ten , die Schwänze und Schecren ausgeklaubt , und
das Fleisch heraus gemacht , und solches zusammen
klein gehackt . Hierauf nimmt man ein Viertelpfund
frische Butter , diese reibt man so lange , bis sie einen
Gescht gibt , alsdann schlagt man ein Ey und das
Gelbe von dem andern dazu , und zwar eines nach
dem andern , bis es 6Eyer sind , mit Jngber , Pfeffer,
Muscatenblüth gewürzt , und rührt die gehacktenKrebse
mit noch ein wenig Butter darunter . Endlich wird
eine Schüssel mit zerlassener Butter überstrichen , das
vorgemeldte Gehack in die Schüssel gethan , selbige
auf ein Kohlfeuer gesetzt , zugedeckt , der Rand der
Schüssel mit Papier beklebt und mit schlechtem Teig
bestrichen . Es kan auch das Gefüllte in einen Tor -
tenteiq gemacht , oben darauf ein Deckel bereitet, und
im Ofen gebacken werden , welches auch recht sevn
wird . Oder : man siede ein halb Pfund Krebse , löse
die Schwänze und Scheeren mit den Schalen her¬
aus , ftosse sie in einem Mörse ! klein , schütte ein halb
Maas süssen Rahm daran , treibe es zusammen durch
einen Seiher , und zwar so lange , bis nichts mehr
übrig ist , als die Schale , lasse es hierauf ein wenig
sieden , giesse etwas guten Weineßig daran , damit
es zusammen lauffen möge . Wenn dieses geschehen ,
muß man ein reines Tüchlein in den Seiher legen ,
es darauf schütten , daß die reine Molke davon ablaufe ,

als ,
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alsdan unter das Zurückgebliebene ^ Pfund abgezogene
und mlt Rosenwasser abgeflossene Mandeln , wie auch
eben so viel Zucker mischen , z bis4Eyer daran schla¬
gen , dieses alles eine gute Viertelstund lang wohl uns
ter einander rühren , einen Tvrtenmodel mit Butter
bestreichen , damit er Hernachmals desto besser heraus
gehe , diesen Teig darein thun und in einem Backofen
gelinde backen lassen . Wenn nun die Torte fertig
ist , so wird der Model umgestürzt , doch muß man zu¬
sehen , daß man die Torte unzerdrochen heraus bringt,
zuletzt ein dünnes Eis darauf gemacht , und solches
mit zart geflossenem Zimmet überstreut . Oder : Es
wird ein Tortenboden von gutem Blatterteig bereitet,
eine Tortenpfanne damit beleat , ein Ragout von
Krebsschwänzen nebst den gewöhnlichen Garnituren
hinein gethan , die Torte mit einem Boden von eben
dem Teig geschlossen , ein zierlicher Kranz herum ge¬
wacht , seldige mit geklopftem El) bestrichen , im Ofen
gar gebacken , hernach wenn sie gar ist , heraus gezo¬
genen eine Schüssel gesetzt , geöffnet , ein wenig Cou -
lis hinein gescbüttet , wieder zugedeckt , warm ange¬
richtet und auf den Tisch gegeben .
196 . Und wie eine Torte von gehacktenArebsen ?

Nachdem die Krebse auf gewöhnliche Art abge¬
sotten sind , werden die Schwänze davon gemacht ,
klein gehackt , solche mit Karpfenmilch , Hechtlebern ,
zerstückten Champignons , Morcheln , Trüffeln , Ges
würznegelein , Salz , Pfeffer , einem Bündaen feiner
Krauter und gutet Butter in einen feinen Teig ge¬
Magen , ein Deckel über die Torte gemacht , im Ofen
gebacken , hernach wenn sie gar ist , im Anrichten
Mronen - oder Pomeranzensaft daran gethan und
aufgetragen . Zzzz 197 -
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197 . LVle eine Französische Krebs - Tone ?
Die Krebse müssen , nachdem sie vorher wohl

abgewaschen worden , mit einem Glas Wcjn absotten ,
die Krebsscheeren und S6iwanze sauder geputzt und
alles übrige in einem Mörse ! geflossen , mit ein wenig
Krebsbrühe und warmer Butter durch ein weiß keine -
nesTnch gepreßt , oder durch ein Sieb geschlagen wers
den . Wenn dieses geschehen , kau man alles ordent¬
lich mit Salz , Pfeffer , zerstückten Champignons und
kleinen Zwiebeln in eine Tortenpfanne legen , einen
Deckel darüber machen , die Torte anstreichen , im
Ofen backen lassen , und wenn sie angerichtet werdest
soll , Citronensaft daran thun ». Einige pflegen die
Krebse zu hacken und auf einen Tortenboden in die
TorlenPfarme nebst guter Butter , Hechtlebern , Kar -
pfenmilÄ , Muscheln , Champignons , Trüffeln un¬
feinem Gewürze zu. thun ».

? 5>8 , Wie ferner, em Areds - Strudel ?
Wenn die Krebse vorher abgesotten , sauber aus¬

geklaubt , gestossm oder klein gehackt worden sind ^
muß man in Milch eingeweichtes Brod , das nichts
feucht ist , wohl abrühren ^ eine Krebsbutter machen ,
von der Krebsbutter dazu nehmen , Zucker , Zimmet ,
Muscatenblüth , Cardamomen , Muscatennuß und
Mandeln daran thun , alles wohl unter einander rüh¬
ren , ein paar Eyer daran schlagen , daß es eine nicht
gar zu dünne Fülle werde , einen Zimmet - Strudelteig
machen , und wenn man es nicht in zwey Teige schlau
gen will , so kan man den Teig ganz nehmen , ihn
desto breiter auswalgern , das dritte Theil leer lassen ,
es in die Länge zusammenrollen , aufeinBlech in die

Runde»
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öchih ! Runde , wie eine Schlange legen , mit einem Ev be -

, streichen , backen lassen , hierauf , wenn es aus dem
Wt Ofen gcthan wird , mit Rosenwasser bestreichen und
bW'ß mit krausem Bisemzucker bestreuen , so wird es als -
^M dann recht seyn .
Amt 199 . Wie eine Torte Von Austern ?

Die Austern müssen vorher aus den Schalen
Atz «! gemacht , hernach in eine Casserole gethan , 2 bisz mal
Wch Ms dem Feuer umgewendet , alsdann heraus genom -

.̂VO men , eine nach der anden abgeputzt und auf einen
lUi Teller gelegt werden . Nach diesem wirft man ein

iW , Stück Butter in der Grösse zweyer welschen Nüsse ,
HM in eine Casserole , setzt sie aufs Feuer , thut so viel Mehl,
ge M als man zwischen 2 bis z Fingern fassen kan , zu der
Mm geschmolzenen Butter und rührts beständig um .
kW Wen es braun worden , kan man einige kleine Cham -
W . pignons und Mufferonen dazu thun , es mit Pfeffer

und einem Bündgen feiner Krauter würzen , hernach ,
wenn es halb gar ist , wohl abfetten , die Austern dazu

^ thuu , sie damit nur einmal aufwellen lassen , aber zu -
l s.ck sehen , daß das Ragout einen guten Geschmack habe ,
^ es alsdann mit ein wenig braunen Coulis dicklich ma -
W chen , Herab nehmen und kalt werden lassen ; ferner
UM eine Torte von feinem Blätterteig in eineTortenpfan -
^ ^ ne bereiten , das ABernrcgouk hinein schütten , es
^ überall befeuchten , die Torte mit einem Boden von

eben dem Teig schließen , einen Kranz herum formiren ,
mit geklopftem El) bestreichen , die Torte im Ofen

AM backen , endlich , wenn sie gar ist , heraus ziehen , sie
Wß gehörig in eine Schüssel setzen , öffnen und zusehen ,
^ ob sie etwa zu trocken sey , und so es sich also befinden
^ ^ sollte , ein kleines gemeines Coulis dazu thun , die Torte
M wieder zudecken , warm anrichten und auf den Tisch
B geben . Zzz4
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2oo . LVie ferner eine Torte von Muscheln ?
Nachdem dke Muscheln geputzt und wohl gswa -

scheu worden , müssen sie in einer Casserole aufs Feuer
gesetzt , beständig , und zwar so lange , bis sie sich öffnen ,
umgerührt , alsdann vom Feuer genommen , aus dm
Schalen gemacht , auf eine Schüssel gelegt , auch ei¬
nige Trüffeln , kleine Champignons und Musseronen
gehörig zugerichtet werden . Wenn solches geschehen ,
pflegt man eineCasserole auf ein Cassroüoch zu setzen ,
ein Stück Butter , in der Grösse eines Epes , binem ,
zu werfen , hernach wenn sie g -Mmolzen , so viel Mehl ,
als man zwischen 2 bis z Fingern fassen kan , dczu zu
streuen , beständig umzurühren , und zwar so lanqe ,
bis es halb braun wird , Trüffeln , Champignons und
Musseronen hinzu zu chun , es mit ein wenig Salz ,
Pfeffer und einem Bündgen feiner Krämer zu wür¬
zen . Wenn solches alles in der Cassewle paßirt ist,
so kau man die Muscheln hinzu thun , ein wenig Fisch¬
brühe wie auch etwas von dem Muschelwasser daran
schütten , es gar kochen lassen , solches mit einem Evu -
lis von Muscheln dicklich machen , aber zusehen , daß
das Ragout einen guten Geschmack habe , und so zu
viel Sause daran seyn sollte , ein wenig dawn in eine
kleine Casserole giessen , das Ragout kalt werden las¬
sen , hierauf einen Tortenboden von feinem Blätter¬
teig formiren , eine Tortenpfanne damit belegen , das
kalte Ragout hinein thun , die Torte mit einem Deckel
von eben dem Teige zudecken , einen zierlichen Kranz
herum machen , sie mit aeklopftemEy bestreichen , die
Torte im Ofen gar backen , jedoch zusehen , daß sie
nicht zu stark gebacken werde , sondern so lange im
Ofen stehen lassen , bis die Rinde der Torte gar ist.
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endlich selbige herausnehmen , in eine S chüssel setzen ,
öffnen , das Coulis , welches zuvor von dem Ragout
abgegossen worden , heiß machen , darüber schütten und
zu einem Gericht warm anrichten , so wird es recht seyn .

281 . Und wie eineTsrce von Schildkröten ?

Wenn man der Schildkröte Kopf und Düsse ab¬
geschnitten , kan man sie in Wein und Wasser so lange
sieden , bis sie die Schalen verlassen / hernach in einen
feinen Teig schlagen , doch muß man nicht vergessen ,
die Galle wegzuthun , indem das Übrige alle gut ist .
Nach diesem wird sie mit Salz , Pfeffer , Muscaten -
liuß und feinen Kräutern gewürzt , ferner thut man
ein wenig geriebenes Brod , sehr wenig Bulter , Krebs -
ftdeeren und Schwänze , wie auch Capern , kleine
Zwiebeln , Morcheln und Champignons dazu , macht
einen Deckel von eben dem Teig daraus , und wenn
dieTorte angerichtet werden soll , thut manCitronen -
säst daran , alsdann trägt man sie zu Tische .

2O2 . N ) ie eine Tone von Fasten - Taublein ?

Es wird Hecht - und Aalfleisch nebst Karpfen¬
milch unter einander wohl geflossen , und nachdem al¬
les klein gehackt worden , mit Salz gewürzt . Hieraus
pflegt man kleine Täubgen auf einen Bogen Papier
zu machen , indem geschmolzene Butter dazu genom¬
men wird , damit es nicht an den Händen kleben
bleibt . Nach diesem werden sie mit dem breiten Ende
einer hölzernen Spicknadel ausgehölt , alsdann steckt
man ein klein Stück Hecluleber darein , blanschirtsie
mit warmer Butter in einer Casserole , schlägt alles
ordentlich in einen feinen Teig , würzt es mit Galz ,
Pfeffer , und einem mit Gewürznegelem gespickten

Zzz 5 Bunt -
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Bündgen feiner Kräuter , thut ein wenig Wein ',
Karpfemnilch , frische Butler , Morcheln und Cham¬
pignons dazu , macht einen Deckel von eben dem
Teig über die Torte ? läßt sie im Ofen backen , endlich
wird im Anrichten Cikronenfast hinein gekhan , so ist
sie recht und gut »

2O ) . Mie werden endlich kleine Toreeletgen
gemacht ?

Man pflegt ein Stück feinen Butterteig ausM
rollen , und zwar so dünne als ohngefahr 2 Messer¬
rücken dick , alsdann mit einem spitzigen Glas oder
einer weiten ^ heetasse lauter runde Stücke auszus
stechen , da man hierauf eines nach dem andern neh¬
men » dm zechten Daumen in . die Mitte darauf setzen ,
denn mkt den Fingern den Rand rund herum ein we¬
nig in hie Höhe dmcken kan , daß rund Kerum ein klei¬
ner hoher Mnd , und in der Mitte ein kleines rundes
Lochwixd , man hat Weber wohl vorzusehen , daß das
Loch nicht ganz durch den Telg gedruckt wird . Hier¬
von kan man so viel fertig machen ., als beliebig und
man gebrauchen will , hernach in eine jede nur ein
wenig , entweder eingemachte Sachen , oder durchge¬
strichene Aepfel , Brunellen , oder von solchen Sachen ,
davon sonst Torten bereitet werden , hinein thun , und
dmn in einer Tortenpfanne , und zwar eine Torten¬
pfanne voll nach der andern gar backen , oder sie kön¬
nen auch bey Gelegenheit auf ein Blech gesetzt und in
einem Backofen gar gebacken werden . Wenn man
will , nwchtman stauch in kleine Pastetenformen , im
dem man nur denTeig hinein legt - mit dem Rand rund
herum fein ßleich schneidet , das Gemüsse hinein thut ,
und backen laßt , allein diese Art und Weise erfordert
viele Formen , denn sonst geht es langsam von statten ,
zmd ist sehr mühsam . ^
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