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Torten .

Brodtorte mit Butter .

Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht , rührt
das Gelbe von 16 Eyern darein , thut ein hal¬
bes Pfund gesiebten Zucker nebst der abgeriebe¬
nen Schale von einer Zitrone , ein Viertelpfund
geschalte und zart gestoßene Mandeln , 3 Vier¬
telpfund altgebackenes samt der Rinde geriebenes
aber nicht gedörrtes Vrod dazu , schlägt das Weiße
von 12 Eyern zu steifem Schaum und rührt ihn
auch in die Masse . Nun wird ei .n Tortenmodel
bestrichen und bestreut , die Masse darein gefüllt
und langsam gebacken . Sie braucht Z Viertel¬
stunden bis sie fertig ist .

Brodtorte ohne Mandeln .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt man
mit dem Gelben von Eyern recht leicht , feuch¬
tet 12 Loch gedörrtes Brod mir einem halben
Schoppen ( Viertel ) recht gutem Wein an , nimmt
ein halbes Loch Zimmec , Gewürznelken und
eine halbe Mnscatnnß , idieses Gewürz gröblicht
gestoßen ) , s Loch Zitronat , eben soviel Pome¬
ranzenschalen , wie anch die Schale von einer
halben Zitrone , diese 3 Stücke langlicht ge »
schnitten , rührt das Brod zuvor ein wenig mit
dem Zucker , nach diesem das Gestoßene und Ge¬
schnittene dazu , schlägt das Weiße von den Eyern
zu einem steifen Schanm , rührt denselben schnell
darunter , bestreicht die Tortenform stark mit
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Bulter , streut sie mit gedörrtem Brod , und
backt sie in gelinder Ofenhitze . Sie kann geeißr
oder mit Zucker überstreut werden .

An merk . Man kann auch weich geriebenes
Brov nehmen , welches dann nicht mit Wein ange ,
feuchtet wird , und statt , 2 Loch » 3 Loch nehmen .

Carmeliter Torte .
Man schneidet ein halbes Pfund geschalte

Mandeln der Länge nach , so fein als möglich ,
schlagt 7 Eyer in einer Schüssel , bis sie schäu¬
men , nimmt dann ein halbes Pfund gesiebten
Zucker dazu , rührt es eine halbe Stunde recht
stark , thut hierauf eine halbe am Zucker abge¬
riebene Zitronenschale , ein Viertelpfund vom
fciusten Mehl und 2 Drittel von den Mandeln
dazu , rührt es langsam durcheinander , füllt es
in einen mir Butter bestrichenen und mit Sem¬
melmehl bestreuten Tonenmodel , streut die
übrigen Mandeln darauf herum , und backt die
Torte langsam .

Chocolade -Torte mit Butter .
Zu einer Torte von mittlerer Größe , ohn -

gefähr für Z bis 8 Personen , verrührt mau 8
Eyer mit einem starken halben Schoppen süßem
Rahm oder guter Milch , drückt den Saft von
einer Zitrone dazu , rührt es in einer meßingenen
Pfanne über dem Feuer , bis es gerinnt , und
gießt es zum Ablaufen in ein Sieb . Nun rührt
man ein Viertelpfund frische Butter leicht , thut
den abgelaufenen Käs nebst einem Viertelpfund
gesiebtem Zucker , k koth geschälte und zart ge¬
stoßene Mandeln , und ein Viertelpfund gerie¬
bene und gesiebte Chocslade dazu , rührt alles
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zusammen mit dem Gelben von 6 Eycrn eine
Zeitlang , schlagt hierauf das Weisse von den
Eycrn zu einem steifen Schanm , rührt ihn auch
darein , füllt es gleich in ei » zuvor bestrichenes
und mir gutem Burtertaig belegtes Blech und
backt eö im Ofen gelb .

Englische Torte .

Man macht von einem Pfund Mehl, ? Vier¬
telpfund Butter , einem halben Pfund gestoße¬
nen Mandeln , sEyeru und einem Viertelpfund
Zucker eiucn Taig , wie derselbe bey der Sauer -
kraultorte angezeigt ist , wellt ihn zu 6 Kuchen 2
Messerrücken dick aus , schneidet sie nach der Schüs¬
sel , worauf man die Torte legen will aus , legt
sie , jeden besonder , auf ein mit Mehl bestreu¬
tes Papier , und backt sie langsam . Hieranf be¬
streicht man jeden Knchen mit etwas Eingemach¬
tem . Schöner ist es , wenn man auf jeden et -
was anderes thut , legt sie anf einander , faßt
dann die Torte neben herum mit Oblaten ein ,
welche zuvor mitEy bestriche » feynmüssen , macht
oben darauf ein Zimmeteis , und trocknet es .

Knglischer Raks auch als Torte zu geben .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,

schlagt das Gelbe von tiEyern darein , ihm ein
Viertelpfund gesiebten Zucker , ein halbes Pfund
kleine ans warmem Wasser gewaschene Rosinen ,
2 Loch Pomeranzenschalen , eben so viel Zitro¬
nat und ein Stückchen Zitronenschalen , alles
fein geschnitten , für 5 Kreutzer Muscatblüthe ,
4 Nägelein , und ein halbes Loth Zimmet , alles
gestoßen , nebst 3 Eßlöffeln voll guter weißer
Hefe und einem halben Pfund feinem Mehl da -
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zu , rührt es recht untereinander , schlägt das

Weisseren 4Eyern zu einem Schaum und rührt

ihn zuletzt darein . Nun wird eine rnn de Blechform

mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,

die Masse eingefüllt , und wenn sie recht reif

( bey gelinder Warme gegangen ) ist , im Ofen

langsam gebacken .

Man hat jetzt häufig anstatt der Kugelhop¬

fen - und verzierten Blechmödel runde , glatte und

viereckigte Formen , auch solche / die wie ein

Brettspiel geformt sind . Wenn man nun in

einer von den letzten eineMandel oderBiscuit -

torte backt , und nach dem Backen das eine Eck

mit weißem und das andere mit Chocolade - oder

rothem Eis überzieht , so sieht es wie ein Da -

menbrett und recht schöu aus .

Französische Torte .

Man rührt 6 Loch frisches gutes Schmalz ,

bis es ganz weiß und wie Schaum ist , nimmt

dann 3 Viertelpfund geschälte und zart gestoße¬

ne Mandeln dazu , rührt es eine halbe Stunde ,

thut von 2 Zitronen die klein geschnittene Schale

nebst dem Saft und einem halben Pfund Zucke ?

dazu , rührt eö noch eine halbe Stunde , thut

ein Viertelpfund schönes Mehl dazu , und rührt

es recht untereinander . Nun wird ein flaches

Blech mit Butter bestrichen , von dem Taig so

^ groß als mau die Torte haben will , eiues hal¬

ben Fingers dick , darauf gestrichen , mit Einge¬

machtem belegt , ein Gitter von dem Taig dar¬

über gemacht , dieses mit einem Ey bestrichen ,

und dann langsam gebacken .



Glocken - Torte .

Hiezu muß zuvörderst von Kupfer eine Form
verfertigt werden , in Gestalt einer Glocke , wie
sie an unfern Stuben - ( Stand - ) Ut' ren gewöhn¬
lich geformt sind , nel ' inlich me ^ r niedrig als hoch
oder wie die Deckel auf den Glockenschusseln zu
feyn pflegen , « Schuh oder eine halbe Elle weit .
Diese Form nun wird auf der äußern oder erha¬
benen Seite wohl verzinnt . Sie kann auch von
Sturz durch einen Flaschner verfertigt werden .

Zur Torte selbst stößt man ein Pfund ge¬
schälte Mandeln gröblicht mit dem Saft einer
Zitrone , schlägt das Weisse von 6 Eyern ni ei ,
nem steifen Schaum , rührt die gestoßenen Man¬
deln und Z Viertelpfund gesiebten Zucker damit
an , tbur nach einer Viertelstunde die Schale
von einer ZitV» ne , 2 Loth Zitronat , 2 Üoth
Pomeranzenjchalen , alles zuvor fein geschnitten ,
nebst einem starken Kaffeelöffelchen voll gestoße¬
nem Zimmet und ein wenig Cardemumen dazu ,
bestreicht , sobald alles vorhergehende recht unter
die Masse gerührt ist , die ebengedachte Form
NM Butter , belegt sie dicht mit Oblaten , streicht
die Hälfte des Talgs darauf , läßt es schöu gelb
bücken , streicht nach diesem die andereHälfre dar¬
über , backt es ebenfalls , macht , wenn die Torte
erkaltet ist , ein weißes Eis darüber , überstreut
sie mit buntem Streuzucker , läßt sie abtrocknen ,
und füllt sie auf eine Platte . Es kann auch ein
Cdocolade - Eis darüber gemacht werden , wie das?
selbe schon im Ersten Theile angezeigt ist .
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Hefen - Torte ,

mit Mirabellen oder Renegloten .

Zu kinem mittelgroßen Tocrenblech rührt

man ein halbes Pfund frisches Schmalz ( Schmälz -

butter ) recht schaumig , tbut nach diesem ein hat ?

bes Pfund gefchälre und fein gestoßene Mandeln

darunter , rührt es wieder eine Viertelstunde ,

dann das Gelbe von z o Eyern eines nach dem

andern darein , 4 Eßlöffel voll gute weiße Hefe

nebst 4 Eßlöffeln voll lauer Milch darunter , schafft

zuletzt ein Pfund feines Mehl darein , nimmt

den Taig auf ein mit Mehl bestreutes Backblech ,

wallt die Halste davon in ein flaches mit Butter

bestrichenes und nur Semmel - oderMnrschelmebl

bestreutes Torrenblech ans , belegt es am Rand

herauf , füllt von den oben genannten Früchten

darein , macht von dem übrigen Taig ein dop -?
pelres Gitter darüber , laßt es bey der Wa - me

recht steigen ( gehen ) , bestreicht eö mit einem

verklepperlen Ey , und backt es in frischer Ofen -

Hitze .

Torte von Johannisbeeren .

Zu einer Torte für 6 Personen zopft mau

s Schoppen Johannisbeeren oder Trauk ' lein ab ,

nimmt anderthalb Viertelpfund auch etwas mehr

gestoßenen Zucker in eine Kastrol oder meßingene

Pfanne , legt die Johannisbeeren darauf , setzcsie

Anfangs anf schwache Kohlen bis sie Saft ge¬

zogen haben , vermehrt alsdann die Kol ' lerr ,

nimmt , wenn sie kochen , den aufgeworfenen

Schaum ab , und thut sie , wenn sie kurz ein .^

kocht sind , zum Erkalten auf eine Platte . Hin¬

auf macht man , wie bey den beyden vorbergc -



henden Torten , von einem halben PfniH Butter
einen Taig , setzt eineTorte davon auf , füllt sie
mit den Traubleiu , und backt sie in ziemlich fri¬
scher Hiß ? .

Ne Kirschen - Torten werden ebenso
verfertigt , nur kocht man zu den süßen Kirschen
den Zucker vorher mit ein wenig Wasser , thut
dann erst die Kirschen dazn , und läßt sie kurz
einkochen ; die sauren Kirschen aber behandelt
man wie die Johannisbeeren , weil diese ' mehr
Saft haben . Auch von Heide ! - und Stachel¬
beeren können solche Torten gemacht werden »
Diese ersten werden nur ein wenig in Zuckcr -
wasser blanschirt , dann mit ein wenig Zimmet ,
et !was abgeriebener Zitronenschale , nnd wenn sie
nicht süß genug sind , mitZucker vermengt . Von
den Stachelbeeren aber ( die rochen sind dazu am
besten ) pflückt man Stiele und Blumen ab , läu¬
tert anfeinen starken Schoppen ein Viertelpfund
Zucker nach kurzer Fadenart , nimmt dann die
Beeren darein , schäumt sie fleißig ab , thut ein
wenig abgeriebene Zitronenschale nebst dem Saft
von einer halben Zitrone darein , läßt sie kurs
einkochen und erkalten »

Eine Tsrte auf italienische Art »

Von einer halben Maaß guter süsser Milch
oder Rahm , 8 Eyern , etlichen Eßlöffeln saurer
Milch oder Zitronensaft wird ein süßer Käs ver¬
fertigt , wie solcher schon im Ersten Theil be¬
schrieben ist . Sobald derselbe recht abgelaufen ist ,
nimmt man ihn in eine Schüssel , rührt ihn mit
4 Loch frischer Butter fein , das Gelbe von 4
Eyern dazu , thut ein Kaffeelöffelchen voll Zim¬
met , s Loth fein geschnitteneu Zitronat , s Eß ,
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löffel voll Pomeranzenblüthwasser oder frische fein
geschnittene Pomeranzenblnche , 6 Slück vurere
Mandelbrode und 4 Srück Biscnirs gestoßen
oder gerieben nebst einer Hand voll Zucker dar¬
unter , und rührt dieß alles recht untereinander .
Alsdann nimmt man 2 Hände voll feines Mehl auf
den Backlisch , etwas Salz , ein ganzes Ey und
eines Ey groß Butter , und für ' s übrige laues
Wasser dazu , daß cg einen Taig in der Fest ,' ei ,
« es Buttertaigs giebt , schafft denselben so lange ,
wie möglich , macht dann 20 Stücke dn -auö ,
wällt alle zu Blättern aus , bestreicht ein Poca -
geblech mit Butter , legt das eine Blatt schön
gleich darein , läßt zerlassene frische Butler ver¬
mittelst eines Pinsels oder einer Feder darauf
herumtropfen , legt wieder ein Blatt darauf , bis
4 aufeinander sind , breitet nun das Angerührte
darauf aus , legt die übrigen Blätter darüber ^
und besprengt jedes derselben n̂irButter . Wenn
sie alle beysammen sind , wird ein Messer in den
Kohlen warm gemacht , die Torte neben herum
schön gleich geschnitten , auch oben derselben ein
Ausschnitt gegeben , sodann in einem nicht zu
heißen Ofen gebacken , nach dem Backen gleich mit
Zucker überstreut , und etwas warm aufgetragen »

Rastamen - Lorte ,
Von einem Pfund Kastanien nimmt man

diebraune Haut oder Schale ab , legt hierauf
die Kastanien in kochendes Wasser , daß sich auch
die feinere Haut mit dem Messer abschälen läßt ,
thut sie dann in ein reines Geschirr , gießt soviel
Wein daran , bis derselbe darüber geht , nimmt
ein Stückchen ganzen Zimmec dazu , läßt sie ko¬
chen , bis sie recht weich sind , schüttet sie in ein
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Sieb , und nimmt den Zimmel wieder weg .

Sobald die Kastanien recht abgelanfen sind ,
legt man sie in eine Schüssel , verdrückt sie recht

mit einem hölzernen Löffel , oder stößt sie in ei¬
nem Mörser , nimmt sie dann wieder in ein

anderes Geschirr , reibt 6 zuvor geriebene bittere

Maudelbrode , die am Zucker abgeriebene Schale
von einer kalben Zitrone darunter . Hierauf

rührt man ein halbes Pfund gesiebten Zucker mit
dem Gelben von L Eyern eine Viertelstunde ,

nach diesem das Gestoßene und Geriebene dar¬

unter , schlagt die 8 Eyerweis zu einem steifen

Schaum , rührt denselben » ach und nach an die

Masse , bestreicht eine blecherne Form mit But¬

ter , streut sie mir Semmelmehl , füllt das Ge ,

rührte ein , und backt die Torte in einem nicht

zu heißen Ofen langsam .

Rraft - Torte mit Pomeranzen .

Drey Viertelpfund gesiebten Zucker rührt

man auf eine gleiche Weise mit dem Gelben
von 13 Eyern recht schaumig , reibt eine süße

Pomeranze am Zucker ab , thut diesen nebst ei ,
uem halben Pfund des feinsten BiscnitmehlS

darein , rührt den fest geschlagenen Schattin der
i ? Eyer darunter , und backt sie in einer be¬

strichenen und bestreuten Form in gelinder Hitze .

Anmerk . Bey allen gerührten Massen , wo
ein Schaum geschlagen wird , inengt man solchen
nur leicht darunter , ohne weiter mehr zu rühren ,
weil die Taige durch längeres Rühren wässerig
werden .

Rrebs - Torte .

Für 6 Personen siedet man Edelkrebfe

ohne Salz , bricht die Schwänze aus , wirft die
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Galle weg , stößt das übrige mit frischer Butter

klein , dampft es in anderthalb Viertelpfund fri¬

scher Bulter , preßt es durch ein Tuch , und

läßt es gestehen . Inzwischen rührt man ti Eyer

in einer Schüssel mit einem Stückchen frischer

Butter , wie zu gerührten Eyern , nimmt solche

in eine Schüssel , thut ein Viertelpfund geschälte

und zartgcstvßene Mandeln , eben soviel gesto¬

ßenen Zucker nebst den fein gehackten Krebs -

schwänzen , mengt eS wohl untereinander , rührt

hierauf die Kreböbutter ein wenig , nimmt das

Vermengte darein , rührt es mit dem Gelben

von 8 Eyer » eine Viertelstunde , schlagt das

Weisse von 6 Eyern zu Schaum , und rührt ihn

auch darein . Nun wird ein Tortenblech mit ei¬

nem Boden von Buttertaig belegt , die Masse

eingefüllt und im Ofen gelb gebacken . Diese

Torte kann warm und kalt aufgestellt werden .

Mandel - Torte mit Buttertaig .

Man stößt ein halbes Pfund süße und ein

koch bittere Mandeln ganz fein , rührt ein Vier¬

telpfund frische Bntter leicht , thut die gestoße¬

nen Mandeln nebst einem Viertelpfund gesiebtem

Zucker dazu , und rührt es mir 4 Eyern und

einer abgeriebenen Schale von einer Zitrone eine

Viertelstunde . Nun wird von gutem Butter¬

taig ein Boden gewellt , derselbe in ein mit But¬

ter bestrichenes und mit Semmel bestreutes Blech

gelegt , daß er s Fingerbreit in die Höhe geht ,

die Masse darein gefüllt , und im Ofen gelb ge¬
backen .

Ein Mandel Corpuant .

Ein halbes Pfund auch etwas mehr Mandeln ,

je nachdem man es nöthig hat , siedet man , schalt



Torten .

sie ins frische Wasser , nimmt sie auf ein Tuch ,

das ? sie wieder abtrocknen , stößt sie dann mit 2

Eyerweis ganz fein , treibt sie nach diesem durch

ein Haarsieb , nimmt das Gröbere wieder in den

Mörser , bis alles durchgetrieben werden kann .

Soviel esMandeln sind , soviel gesiebten Zucker

nimmt man dazu , setzt beydes nebst einer am

Zncker abgeriebenen Zitrone in einer Kastrol oder

meßingenen Pfanne anf Kohlen , rührt es so

lange , bis es recht gut getrocknet ist , thnt die

M ^ sseanf den zuvor mit Zucker bestreuten Back¬

tisch , wallt sie ganz dünn aus , und macht davon

über eine verkehrte und mit Butter bestrichene

Zinnplatlc eine beliebig große Torte . Man kann

auch die der sogenannten Abbces davon verfer¬

tigen . Es mögen indessen Formen gefällig seyn ,

welche wollen , so müssen sie so beschaffen seyn ,

daß man nach dem Backen eine trockene Frucht

darein legen kann . Bey ' m Backen muß man

sehr behutsam seyn , daß der Ofen nicht heiß ist .

Der Cropuant mnß mehr weiß bleiben , als Farbe

haben . Man kann dieser Masse auch Farbe ge¬

ben , roth mit Cochenillen , grün mirSpinattop -

fen , braun mit Chocolade , den Kaffeegeschmack

mit Kaffeeol .

Torte von Melone , ! .

Eine halbe oder ganze Melone , je nachdem

sie groß oder klein ist , schneidet man zn Stück¬

chen , macht das Innere heraus , sehr sie mit ei¬

nem halben Schoppen Wein , eben soviel Was¬

ser , der Schale von einer halben Zitrone , einem

Stückchen ganzem Zimmer und 4 Psefferkernen

auf Kohlen , läßt sie ganz kurz einkochen , treibt

sie durch einen Seiher oder Durchschlag , ver -
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rührt das Durchgetriebene mit einer Hand voll

Zucker , verfertigt hierauf eine Torte , wie Hey

der vorhergehenden Apfeltorte , und füllt das

Durchgetriebene darein . Diese Torte wird , wem »

sie gebacken ist , kalt aufgestellt .

Nudeln - Torte .

Zu einer großen Torte nimmt man drei )

Viertelpfund geschalte Mandeln , stößt dieHälfce

davon fein mit Zitronensaft , schneidet die andere

Hälfte fein langlicht , und rührt die gestoßenen

Mandeln mit einem halben Pfnnd gesiebtem Zu¬

cker mit 6 ganzen Eyern und dem Gelben von 6

andern zusammen eine halbe Stunde . — Zuvor

' aber noch verfertigt man von einem ganzen Ey ,

und demGelben eines andern , ein wenig Zucker

und feinem Mehl einen Nudelntaig , wallt ihn

aus , schneidet ihn zu kleinen Finger breitenNn -

deln , backt solche aus heißem Schmalz weißlicht ,

bröckelt sie hieraufzu Stückchen wie geschnittene

Mandeln , und nimmt fein geschnittene Zitro¬

nenschalen dazu . Ist die Masse recht gerührt ,

so thur man , nebst den geschnittenen Mandeln ,

die Nndeln darunter , bestreicht ein flaches Tor¬

tenblech mit Butter , legt es mit Oblaten auc ! ,

füllt die Masse darein , und backt sie in einem

nicht zu heißen Ofen .

Torte von pfirschen ( Pfirsichen ) .

Auf eine halbpfündige Torte schält man 8 l >is

» o schöne Pfirsiche , schneidet si ^ in der Mitte

von einander , legt sie in eine Kastrol oder meßin -

gene Pfanne dicht neben einander / streut 2 Hände

voll Zucker , etwas fein geschnittene Zitronen¬

schale darüber , gießt ein Glas Wein und eben
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so viel Wasser daran , laßt sie zugedeckt ans
Kohlen weich kochen , nimmt sie dann mir einem
Eßlöffel heraus auf eine Platte , läßt den Saft
kurz einkochen , gießt ihn darüber , und laßt sie
erkalten . Nun wird von Butter oder Meinung
eine Torte aufgesetzt , neben herum mit einem
Ey bestrichen , mit den Pfirsichen so belegt ,
daß aussen 2 Finger breit leer bleibt , ein größe¬
rer Boden oder ein Gitter darüber gelegt , ne -
beuherum schön ausgeschnitten , und in frischer
Hitze gebacken .

An merk . Man kann auch zu einem Kuchendie Pfirsiche in ein gewöhnliches nnt Buttertalg aus¬
gelegtes Kuchenblech legen , ein geriebenes Milchbrod

mir Zucker und Zimmet vermengen , darüber streuen ,

dünne Stückchen Butter darauf legen , und imOfcn
backen .

Torte von Pomeranzen ( Orangen ) .

Man verfertig ? einen Taig von drey Vier¬
telpfund feinem Mehl , 3 Eyergelb , 2 Eßlöf¬
fel : , voll gesiebtem Mucker , 2 Eßlöffeln voll Ro¬
sen - oder Orangenwasser und einem Viertelsschop -
pen Wein , der in der Dicke wie ein Burterraig
ist , schafft ihn recht durch , wallt ihn zu 2 glei¬
ten Theileu , schafft dann ein halbes Pfund
Butter in frischem Wasser , wallt sie so dünn
wie einen von den Kucheu aus , trocknet sie mir
einem Tuche ab , legt sie auf den einen Boden ,
legt den andern darüber , wallt ihn ganz » dünn
aus , überschlagt ihn zweimal , und laßt ihn lie¬
gen , bis die Fülle fertig ist . Hierzu schall man
3 süße Pomeranzen dünn ab , schneidet sie , nebst
4 Loth Zitronat , die eine Hälfte fein länglicht ,
»ind die andere fein gewürfelt , mengt es unter ?
einander , zieht hierauf das Weisse von den Po¬

meranzen
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meranzenab , schneidet das Markige zu Rädlein ,
läutert ein Viertelpfund Zucker mit einein Glas

voll Rosen - oder anderin Wasser ganz dick , thut
die Nädlein darein , läßt sie ein wenig kochen ,
und legt sie mit einem Löffel pünktlich auf eine
Platte zum Erkalten . Nun wällt man einen —

eines Messerrücken dicken Boden von dem Taig ,
legt ihn auf ein mit Mehl bestreutes Papier ,
streut von dem Geschnittenen die Hälfte darauf ,
daß er 2 Finger breit neben herum leer bleibt ,
legt die gekochten Pomeranzen darauf , thut die
andere Hälfte geschnittene Schalen nebst dem
zurückgebliebenen Zucker darüber , bestreicht es
neben herum mit einem Ey , legt ein ausgeschnit -
teueS Blatt oder ein Gitter darauf , backt es im
Ofeu hellgelb , und überzieht nach dem Backen
die Torte mit einem rothen oder weißen Eis .

Gewöhnliche <v , uitten - Torte .

Man kocht einige Quitten in Wasser weich ,
schält solche , wenn sie erkaltet sind , reibt das
Mark davon ab , nimmt ein halbes Pfund davon
in eiue Schüssel , thut ein Viertelpfund gesieb¬
ten Zucker dazu , rührt es eiue Zeitlang mit et¬
wasfein geschuitteuen Zitronenschalen und gesto¬
ßenem Zimmel durch , hierauf das Gelbe von 6
Eyern daran , schlägt daß Weisse davon zu stei¬
fem Schaum , uud rührt ihn kurz vor dem Ein¬
füllen darein . Nun wird ein Tortenblech von
mittlerer Größe mit Butter bestrichen , mit Sem¬
melmehl bestreut , mit eiuem ganz dünnen Boden
von Buttenaig belegt , die Masse dareiu gefüllt ,
und in einem nicht nicht mehr heißen Ofen lang¬
sam gebacken .

29
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Sand - Torte .

Man rührt 3 Viertelpfund frische Butter
oder Schmalz ganz schaumig , hierauf das Gelbe
von Eyern nach und nach darein , thut ?
Viertelpfund gesiebten Zucker , ein Pfund fei ?
ues Mehl und eine am Reibeisen abgeriebene
Zitronenschale dazu , rührt es zusammen eine
Viertelstunde , schlagt dann das Weisse von L
Eyern zu Schaum , rührt ihn zuletzt darein ,
und füllt es in eine mit Butter bestrichene und
mit Semmelmehl bestreute Tortenform , und backt
sie langsam . Die Form zu dieser Torte muß
von Blech , und mehr breit als tief seyn ; die
Kupferformen sind zu dick .

Torte auf Sächsische Art .

Von gutem Buttertaig ohne Zucker wird ein
Blatt eines starken Messerrücken dick , so groß
man ' S nöthig hat , ausgewällt , ein rundes Kuchen¬
blech mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl
gestreut , das Blatt hinein - und vom nehmlichen
Taig ein Fingerbreites Reifchen auf dem Taig
neben herum gelegt . Nun schneidet man zuvor
geschälte Borsdorser oder andere gute Aepsel
in der Mitte von einander , und das Kernhaus
heraus , legt sie dick auf dem Boden herum ,
vermengt ein Viertelpfund gestoßenen Zucker mit
etwas Zimmet und einer abgeriebenen Zitronen¬
schale , streut es ganz dick über die Aepfel , gießt
ein wenig weissen Wein zwischen die Aepfel ,
und laßt die Torre nun sogleich im Ofen
backen .
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Noch eine Sächsische Torte von Pfirsichen oder
Aprikosen .

Der Taig wird verfertigt und behandelt wie
bey der vorhergehenden Torte , nur in ein etwas
tiefes Blech gelegt , wovon der Rand abgemacht
werden kann . Man schalt diese Früchte eben¬
falls , nimmt die Steine heraus , legt die ganzen
Früchte auf dem Taig herum , klopft die Steine
auf , schall die Kerne , schneidet sie mit dem
Schneidmesser klein , mengt ein Viertelpfund
auch etwas mehr gestoßenen Zucker darunter ,
und streut es über die Pfirsiche oder Aprikosen ,
gießt ein kleines Gläschen Pomeranzen - Rosoli
dazwischen , nnd backt dann die Torte gleich in
frischer Ofenhiße .

Auf eben diese Art können auch Torten ge¬
macht werden : i ) von Weichseln , in diesen
bleiben die Steine , nur werden sie stark mit
Zucker überstreut ; 2 ) vou frischen Erdbeeren .
Wenn diese in den frischen Taig gelegt sind ,
gießt man einige Eßlöffel voll gnten süßen Rahm
darüber , überstreut sie dann erst mit Zucker ,
und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen .

Schmalztorte auf wiener Art .
Man rührt ein halbes Pfund frisches Schmalz

( Schmalzbutter ) recht leicht , schlagt 3 ganze
und » gelbeEyer darein , thut ein halbes Pfund
geschalte und fein gestoßene Mandeln nebst 4 Loch
gesiebtem Zucker dazu , rührt es noch eine Vier¬
telstunde , nimmt etwas klein geschnittene Zitro¬
nenschalen nebst einem halben Pfund Mehl dar¬
unter , und rührt es recht untereinander . Hier¬
auf bestreicht man ein flaches Tortenblech mit
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Schmalz , bestreut eö mit Semmelmehl , füllt
von der Masse eines halben Fingers dick darein ,
bestreicht es mit etwas Eingemachtem , welches
nicht viel Saft hat / macht von dem übrigen
Taiq ein Gitter darüber , und backt es gelb .

Anmerk . Um das Gitter machen zu können ,
nimmt man noch etwas Mehl mit Zucker vermischt
jn dem Taig .

warme Torte .

Man verrührt das Gelbe von « Eyern mit
einem halben Schoppen süßem Rahm und eini¬
gen Eßlöffeln voll Rosen - oder Orangewasser ,
nimmt hierauf ein halbes Pfund geschalte nnd
zart gestoßene Mandeln nebst einem Viertelpfund
gestoßenem Zucker in eine Schüssel , rührt bey -
des mit den verrührten Eyern glatt an > thnt 4
Loch langlicht geschnittenen Zitronat nebst einer
am Zucker abgeriebenen Zitronenschale dazu , zer¬
laßt in einer andern Schüssel ein Viertelpfund
frische Butter , gießt das Angerührte langsam
darein / rührt es so lang , bis es eine dicke Masse
ist , und richtet es zum Erkalten auf eine Platte
an . Nun wird von gutem Buttertaig eine Torte
in ein Tortenblech oder auf ein Papier anfge -
seßt , die Masse darein gefüllt , ein anderer Bo¬
den oder ein Gitter darüber gemacht , mit einem
verklepperten Ey bestrichen , und gebacken . Diese
Torte darf warm , aber nicht heiß aufgestellt
werden .

Weichsel - Torte .

Zu einer Torte für 6 bis 6 Personen steint
man ? Pfund Weichseln ans , vermengt sie mit
4 Händen voll Zucker , und laßt sie über Nacht
stehen . Den andern Tag röstet man 3 starke
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Hände voll Semmelmehl in heiß gemachtem

Schmalz ganz trocken , läßt es erkalten , und

vermengt es mit nicht ganz anderthalb Viertel¬

pfund geschälten und fein geschnittenen Mandeln .

Alsdann seht man eine Torte ans ein Blech mit

einem Rand , den man abnehmen kann , breitet das

vermengte Semmelmehl auf den untern Voden ,

streut stark Zucker und Zimmet darüber , legt die

Weichsel » ( von welchen der Saft zurück bleibt ) Fin -

gerö dick darauf , streut wieder Zuckerund Zimmet

darüber , deckt den Deckel darauf , drückt ihn neben

herum an , bestreicht ihn mit verrührtem Ey , be¬

stritt ihn milden zurückbehaltenenMandeln undZu -

cker , sticht mir einemMesserganzkleineLöcher darein ,

oder legt einGitter darüber , und backt sie schön gelb .

lLine Sturz - Mandeltorte .

Für diese muß ein etwas tiefes rnndes Blech

gemacht seyn , eine Art von einer Zinnplarte ,

nur mit keinem breiten Rande . Es kann auch

eine Zinnplatte genommen werden , wenn man

etwas geringen Taig um den Rand legt ; über¬

haupt darf sie in keinen heißen Ofen gesetzt wer¬

den . Zum Taig nimmt man ein Pfund zuvor

geschälte und mit Eyerweis ganz fein gestoßene

Mandeln in eine Schüssel , drey Viertelpfund

gesiebten Zucker , ein starkes Kaffeelöffeln » voll

fein gestoßenen Zimmet , von 2 Zitronen die am

Zucker abgeriebene Schale dazu ^ schafft dieß al¬

les recht untereinander , thut soviel Eyerweis

dazu , bis der Taig sich streichen läßt , doch muß

er mehr dick als dünn seyn . Nun wird das be¬

stimmte Geschirr ans den Außenseiten stark mit

Butter oder weißem Wachs bestrichen , die Hälfte

von der Masse schön gleich darüber gestrichen
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und gelb gebacken , dann warm mit einem Mes¬
ser losgemacht , und sogleich ans die zum Auf¬
tragen bestimmte Platte gelegt . Hieraus backt
man die andere Halste auch vollends darüber ,
und stürzt sie , wenn sie zuvor ebenfalls abge¬
nommen uud auf einem andern Geschirr kalt ge¬
worden ist , auf den untern Theil , siebt dann ein
Viertelpfund oder auch elwaS mehr ' feineu Zucker ,
rübrt ihu mit dem geschlageueu Schaum von 2
Eyerweis und dem Saft von einer Zitrone eine
Viertelstunde , und übereißt den ganzen Deckel
damit . Zuvor muß man 4 Loch geschalte und
fein langlicht geschnittene Mandeln , 1 Loch Pi¬
stazien , jedes besonder geschnitten , 4 Loch ge¬
riebene Chocolade , 2 Loch Zitronat oder frische
Pomeranzenschalen gewürfelt geschnitten bereit
halten . Hievon macht man von der einen Farbe
in die Milte des Deckels einen Ring , und streut
von dem Ringe au von den andern strichweise
nach der Schattirung . Roth gefärbte Mandeln
sehen auch recht gut aus , wenn solche mit spa¬
nischem Flor ( für ein paar Kreuzer ) , eiu weuig
Zucker und Wasser gekocht werden . — Sobald
nun die Torte fertig ist , kann sie aufgetragen
werden . Soll sie noch delikater werden , so wird
c, uf dem untern Theil etwas von eingemachten
Früchten herum gestrichen .

Zimmet - Torte .

Diese wird wie die Biscuittorte gemacht ,
mir nimmt man auf ein halbes Pfund Zucker ein
halbes auch ein ganzes Loth Zimmet dazu . Will
man die Torte marmorirt haben , so nimmt man
halb Brodtorten - und halb BiScuittaig , und gießt
ihn beym Einfüllen durcheinander »
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Sie kann auch auf folgende Art gemacht wer¬
den . Man stößt ein halbes Pfund geschalte Man¬
deln mit Rosenwasser fein , rührt sie mir andert¬
halb Viertelpfund ( 12 Loch ) Zucker und 7 bis
8 Eyergelb eine halbe Stunde / thm die klein
geschnittene Schale von einer Zitrone , 4 Loch
rein gewaschene kleine Rosinen nebst einem hal¬
ben Loch gestoßenem Zimmet dazu , schlagt das
Weiße von den Eyern zu Schaum , rührt ihn
auch an die Masse , und füllt sie entweder in ein
mir dünn gewalltem Buttertaig belegtes Becken
oder in eine dick mit Butter bestrichene und mit
Semmelmehl bestreute Tortenpfaime , und backt
sie langsam .

Noch eine Art Zitronen -Torte .

Zu einer Torte von mittlerer Größe schalt
man 6 bis L saftige Zitronen dünn ab , schneidet
die Schale länglicht fein , kocht sie ein wenig in
etwas Zuckerwasser , schalt hierauf das Weiße
von den Zitronen rein davon ab , schneidet das
Innere zu Radlein , macht die Kerne alle her¬
aus , legt sie auf einPlättchen , streut ein Vier¬
telpfund gestoßenen Zucker darüber , thut die
gekochten Zitronenschalen dazu , und laßt es zu¬
sammen eine Stunde stehen . Alsdann bestreicht
man ein rundes Blech , wovon der Rand abge¬
nommen werden kann , mit Butter , bestreut
den Boden mit Semmelmehl , legt einen eines
Messerrücken dick gewallten Boden von Butter
oder süßem Taig darein , schneidet oder stößt ein
Viertelpfund Makronen fein , streut die Hälfte
davon auf den Boden , legt die gebaitzten Zitronen
darein , und streut die übrigen Makronen darüber .
Nun verrührt man 4 ganze Eyer und von 2 andern
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daöGelbe mit dem zurückgebliebenen Zitronensaft ,

nimmt eine Hand voll gestoßenen Zucker nebst

dem dritten Theil von einem Schoppen süßem

Rahm ( ungefähr ein kleines Trinkglas voll )

dazu , rührt es recht untereinander , gießt es

über die Torte , backt sie im Ofen hellgelb ,

überstreut sie dann stark mit Zucker , und setzt

sie noch so lang in den Ofen , bis der Zucker

zergangen ist . Ans diese Art bekommt die Torte

eine » schönen Glanz .

Lorte von Zwetschgen .

Die gedörrten Zwetschgen kocht man , sie

mögen geschalt oder ungeschält seyn , wenn sie

ausgesteint sind , mit Wein und Wasser , etwas

langlicht geschnittenen Zitronenschalen und Zucker

weich und kurz ein , laßt sie erkalten , und rührt

etwas gestoßene Nägelein und Zimmet nebst klein

geschnittenen Mandeln darunter . Alsdann setzt

man eine Torte , so groß man sie haben will ,

auf , füllt die gekochten Zwetschgen darein , legt

einen schön ausgeschnittenen Deckel oder ein Git¬

ter darauf , bestreicht sie mit einem Ey , backt

sie halb fertig , überstreut sie dann stark mit ge¬

siebtem Zucker , und backt sie vollends aus . Auf

diese Art bekommt die Torte ein Aussehen , als

ob sie glasirt wäre ; auch kann man statt der

Zwetschgen jedes andere eingemachte Obst neh¬

men .

An merk . Man wascht die Zwetschgen zuvör ,

derst ein paarmal aus warmem Wasser , nimmt ,

wenn sie ein wenig gekocht haben , die Steine her ,

aus , und kocht sie bann erst vollends aus .

Die ungeschälten Zwetschgen werden vor

dem Einfüllen ein wenig geschnitten oder gehackt .
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Torte von Aepfeln .

Zu eincrTorte von einem halben Pfund But¬
ter schält man 6 große mürbe Aepfel , schneidet

sie zu ganz dünnen Scheiben , vermengt solche
mit 4 ^ orh gestoßenem Zucker , einem Kaffeelöf¬

felchen voll Zimmet , der abgeriebenen Schale

von einer halben Zitrone und 4 Loch gewasche¬

nen kleinen Rosinen , und laßt sie stehen , bis
der Taig zubereitet ist . Alsdann macht man von

einem halben Pfund Butter einen guten But¬
ter .- oder Weiubackeötaig , wällt die Hälfte da¬
von zu einem runden eines Messerrücken dicken

Boden , legt ihn auf ein mit Mehl bestreutes

oder mit einem Bogen weißes Papier belegtes

Backblech , breitet die vermengten Aepfel schön

gleich darüber , so daß der Boden neben herum
zu eines Fingers breit leer bleibt , wallt den an¬

dern Boden auch aus , sticht oder schneidet ihn
schön aus , deckt ihn darüber , drückt ihn neben an den

Aepfeln fest an , schneidet ihn neben herum ein
wenig aus , bestreicht die Torte mit einem Ey , und

backt sie in ziemlich frischer Hitze . Anch kann statt

des obern Blattes einGitter von Taig darüber und

eii : 2 Finger breiter Streifen neben herum an
das Gitter gelegt werden .

Gekochte Aepfel - Torte .

Hiezu schalt man gute saure Aepfel , schnei¬
det sie zu dünnen Schnitzen , nimmt sie in eine

Kastrol , thut 4 Loth kleine und eben so viel
große gewaschene Rosinen , 4 Loth Zucker , von

einer halbenZitrone dicklein geschnittene Schale ,

einen halben Schoppen Wein und halb soviel

Wasser dazu , deckt sie zu , läßt sie schnell kochen .



richtet sie auf eine Platte zum Erkalten an , und

verrührt sie mit etwas gestoßenem Zimmet und

Nagelein . Wer will , kann auch eineHand voll

geschälte und zart gestoßene oder geschnittene Man¬

deln dazu nehmen . Die Torte wird , wie die

vorhergehende Aepfel - Torte , aufgesetzt und ge¬

backen .

Biocuittorte mit bittern Mandeln . .

Mit einem Pfund gesiebtem Zucker rührt

man daS Gelbe vou 2 » Eyern eine Viertelstunde

zusammen , stoßt 4 Loch bittere Mandeln ganz

fein mit dem Weißen von einem El ) , rührt die

am Zucker abgeriebene Schale einer halben Zi¬

trone und die Mandeln , welche zuvor mit einem

Löffel von der gerührten Masse verdünnet wor¬

den sind , dann erst in den Taig , schlagt das

Weiße der 20 Eyer zu einem festen Schaum ,

rührt diesen und drey Viertelpfund feines Blö -

cuitmehl unter die Masse , bestreicht die Form

mit Butter , bestreut sie mit Semmel - oder Mnt -

schelmehl , füllt sie gleich ein , und backt sie in

gelinder Ofenhitze .

Biscuit ,

wovon ein halbes Pfund einen pfündigcn Model

füllt .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man mit dem Gelben von itt Eyern eine Vier¬

telstunde , schlagt hierauf das Weiße von 12

Eyern zu einem steifen Schaum , nimmt ihn

auch zu dem Zucker , rührt es yoch eine Zeit¬

sang zusammen , setzt es dann auf ein gelindes

Kohlfeuer , laßt es unter beständigem Rühren

warm aber ja nicht heiß werden , nimmt es dann

Torten .



Torten .

von ' Feuer weg , rührt es so lang , bis es kalt
unl, recht dick ist , thut hierauf anderthalb Vier¬
telpfund ( 12 Loch ) vom feinsten Biscuitmehl ,
welches zuvor durch ein Sieb gestäubt seyn muß ,
nebst der abgeriebenen Schale von einer Zitrone
langsam dazu , füllt eö in eine » pfundigen zuvor
mit Butter bestrichenen vnd mit Semmelmehl
bestreuten Model , und backt es in einem nicht
zu heißen Ofen .

Savoyard - Viscuit .
Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit

dem Gelben yon 8 Eyeru eine Viertelstunde ge¬
rührt , das Weiße von den Eyern zu steifem
Schaum geschlagen , und nebst einer am Zucker
abgeriebenen Zitronenschale darunter gerührt .
Hierauf röstet man vollige 12 Loth feines Mehl
in einem nenen irdenen Geschirr hellbraun auf
schwachen Kohlen , staubt es nebst einem halben
Loch gestoßenem Zimmet durch ein Sieb , rührt
es langsam an die Masse , füllt diese in eine mit
Butter bestrichene und mit Semmel bestreute
Form , und backt sie in einem kühlen Ofen .

Biscuit von Vanille .
Das Biöcuit wird auf die . gewöhnliche Art

verfertigt . Zu einem halben Pfund nimmt man
ein Fingerlanges Stückchen Vanille , trocknet
sie auf einem Ofen , stoßt sie ganz fein , und rührt
sie , ehe das Mehl darein kommt , ein wenig mit
der Masse , alsdann füllt man sie in einen Model ,
und backt sie in einem kühlen Ofen .

Bierhefen - Torte .
Ein halbes Pfund Butter rührt man leicht,

schlägt das Gelbe von 8 Eyern nach und nach
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darein , mengt 3 Viertelpfund feines Mehl , ein
wenig Salz und s Eßlöffel voll gesiebten Zucker
darunter , rührt nun 3 Eßlöffel voll gute weiße
Bierhefe mit warm gemachtem süßem Nahm
wie ein Breylein an , und schafft sie unter den
Taig , daß er zum Answällen tauglich doch aber
incht fest ist , wodurch der Trieb der Bierhefe
gehindert würde . Ift er nun so beschaffen , so
wällt man ihn zu 2 gleichen Böden , legt den
einen derselben auf ein mit Butter bestrichenes
Papier , und laßt beyde liegen , bis die Fülle
dazu gemacht ist . Zu dieser nimmt man 12 Loch
geschälte Mandeln , stoßt die eine Halste grob¬
licht , schneidet die andere länglicht , thnt die
Schale von einer halben Zitrone und 2 Loch Zi¬
tronat , beydes klein geschnitten , unter die ge¬
schnittenen Mandeln , und läutert 12 Loch ge¬
stoßenen Zucker mit einem kleinen Glase Wasser ,
bis er hell ist . Sobald der Zucker ein wenig
abgekühlt ist , rührt man zuerst die gestoßenen
Mandeln darunter , nach diesem das Geschnit¬
tene nebst dem Saft von einer Zitrone und et¬
was gestoßenem Zimmet , laßt es zusammen über
dem Kohlfeuer unter langsamem Umrühren an¬
ziehen , bis es nicht mehr flüssig ist , läßt es auf
einer Platte abkühlen , streicht es sodann auf
den — auf das Papier gelegten Boden , legt
den andern darüber , giebt ihm oben einen Aus¬
schnitt , schneidet eö neben mit dem Backrädchen
ab , bestreicht die Torte , wenn sie recht reif ist ,
mit zerlassener Butter , überstreut sie mit grob -
gestoßenem Zucker , und backt sie iu frischer Ofe »o
hihe .
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