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Orten.

Brodtorte mit Butier.

Man it ein halbes Pfund Butter leicht, viibre
das Gelbe von 16 Enern davein, thut ein hal=
bes Plund gefiebten Jucfer nebfi der abgeriebe=
nen Sdhale von einer Jitvone, ein BViertelpfuud
gefchdlte und zart geftofene Mandeln, 5 Bier:
telpfund altgebacfenes famt der Rinde gericbenes
aber nicht gedorrtes Brod daju, fchldge das Weife
von 12 Eyern ju fteifem Schaum und vibre hu
audh in die Maffe. Nun wird ein Tortenmodel
Beftrichen und beftreut, die Maffe davein gefiillt
und langfam gebacfen. Sie braudyt 5 Bierrels
{tunden bis fie fectig ift.

Brodtorte obne NTandeln,

Cin halbes Pfund gefiebten Jucfer viihet man
mit dem Gelben von 10 Eyern vecht leicht, feuchs
tet 12 Yoth geddrrtes Brod mit einens halben
Sdyoppen (Bievtel) vecht gutem Wein an, nimmt
ein palbes Loth Jimmet, 10 Gewiirynelfen und
eine halbe Mufcatnug , (diefes Gemwriry qrodliche
geftofen), 2 foth Jitronat, eben foviel Pome:
vanzenfchalen, wie auch die Schale von einer
balben Iitrone, diefe 3 Sticke langlicht ges
fchnitten , vibre das Brod jupor ein tvenig mit
bem Fucker, nad) diefemn das Geftofene und Ge:
{chniteene dagu, {chldge das Ieife von den Enern
3u einem feifen Schaum, viibre denfelben {chunell
darunter, beftreicht die Tortenform ftavf mit
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Torten. 437

Butter, ftreut fie mit geddtrtem Brod, und
bacft fie in gelinder Ofenbife, Sie Fann geeifie
oder mit Jucker Nberfireut werbden,

Anmert, Man fann audh feidh geviebenes
Brod nehmen, welched dann nicht mit Wein anges
feuchtet wird, und fatt 12 Loth 8 foth nebhmen,

Carmeliter Torte,

Man (dhreidet ein Halbes Pfund gefchdlte
Mandeln der fdnge nady, fo fein als moglich,
fhlage 7 Cuer in einer Schiiffel, bis fie {haus
men , nimmt dann cin Halbes Plund geficbten
Bucfer daju, mibrt es cine Halbe Stunde recht
ftacf, thut bievauf eine balbe am Sucker abge:
vicbene Jitronenfdyale, ein Biertelpfund vom
feinften Miebl und 2 Drittel von den Mandeln
dagu, ribre es langfaw durcheinander, fillt es
in einen mit Butter befivichenen und mit Sem=
melmebl  befireuten Tortenmodel, ftreur die
brigen Mandeln davauf Herum, und backt die
Zoree langfam,

ChocoladesTorte mit Butter.

3u ciner Torte von mittlerer Gréfe, obn=
gefdbr fir 5 bis 8 Perfonen, wverriihrt man 8

CEher mit einem ftarfern halben Schoppen filfem
Rabhm oder guter Mildy, driickt den Saft von
einer Jitrone dazu, viihee es in einer mefingenen
Planne nber dem Feuer, bis es gevinnt, und
gicft es jum Ablaufen in cin Sieb, Nun riibhre
man ein Bievtelpfund frifche Burter leidht, thus
den abgelanfenen Kds nebit cinem BWiertelpfund
gefiebtem Jucker, 6 Loth gefhdlte und jare ge:
ftofene Mandeln, und ein WViercelpfund gerie-
bene und gefiebte Chocelade daju, vihre qlles
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gufammen mit dem Gelben von 6 Eyern eine
Jeitlang, [dldgt bierauf das Weifje von den
Cyern ju einem fteifen Schaum, ribre ihn aud
davein , fillt e8 gleich in ein juvor befirichenes

und mit gurem Burteetaig belegtes Blech und
backt e im Ofen gelb,

Enalifche Torte.

Matt wacht von einem Dfund Mebl, 5 Wier=
telpfund Butter, einem halben Pfund geftofe=
nen Mandeln, 2 Epern nud einem Vievtelpfund
Queker cinen Taig, wie devielbe ben der Sauers
frauttorte angejeigt ift, wellt ifn ju 6 Kuden 2
Mefferriicfen dick aus, fchneidet fie nad dev Schinfz
fel, wovauf man dieTorte legen till aus, legt
fie, jeden bejonder, auf ein mit Tiebl beftrens
tes Papier, und backe fie langfam, Hievauf be:
fireicht man jeden Kuchen mit errvas Cingemad):
tem, Sdhonerift eg, wenn man auf jeden et:
was anderes: thut, legt fie auf einander, faft
dann die Torte neben berum mic Oblaten ein,
welche guvor mitEy beftrichen feyn mifjen, machs
oben davauf ein Jimmeteis, und trocknet es,

Bnglifder KRaFs aud als Torte 3u geben,
Man wihre ein Halbes Pfund Butter leidht,

fchidgt das Gelbe vou 6 Eyern davein, thue ein
Rievtelpfund gefiebten Judker, ein halbes Pfund
Fleine aug warmem Wafjer gewafchene Rofinen,
2 foth Pomerangenfchalen, eben fo viel Jitros
nat und ein Stickhen - Jitconenfchalen, alles
fein gefchuitten, fiv 5 SKreuser Mufeatblithe s
4 Nagelein, und cin halbes Yoth Jimmet, alles
geftopen, nebft 5 Cloffeln woll guter weifer
Hefe und cinem Halben Pfund fetnem Wehl dgs
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Forfen,

ju. vibrt es vecht unteveinander, fhldgt das
AWBeifie von 4 Eyern ju einem Schaum und rihre
ihn julehst darein. Nun wicd eine runde Blechform
mit Butrer befivichen, mit Semmelmehl beftreue,
die Maffe eingefullt, und wenn fie vecdht rveif
(bey gelinder TWdrme gegangen) ift, im Dfen
langfam gebacfen.

Mian bat jelt bdufig anftatt der Kugelhop:
fen zund verievten Blechmodel runde, glatte und
vierecfigte JFormen , aud) foldhe, bic wie ein
DBrettfpiel geforme find, AWenn man nun in
einer von den lehten eine Dlandel oder Bigcuits
tocte bacft, und nady dem Vacfenr das cine Ecf
mit weifem und das andere mit Chocolade s oder
rothem €18 uberjieht, fo fieht e8 wie ein Da:
menbrett und redht fchon aus.

Sransofifche Torte,

Man vibee 6 Loth frifches gutes Schmal;,
big e8 gang voeiff und wie Schamm #ff, nimmt
dann 5 Vievtelpfund gefdhalte und jave  geftofie:
ne Mandeln dazu, ribre es eine falbe Stunde,
thut von 2 Jitronen die Elein gefchnittene Schale
nebft dem Saft und einem Halben Pfund JucFer
dagu, ribrt e noch eine balbe Stunde, thut
ein BViertelpfund {chones Mebl daju, und ibree
ed vecht unteretnander. Nun wird ein flaches
Blech mit Butter beftrichen, von dem Laig fo
grof als man die Torte faben will, eines BHal:
ben Fingers dicF, darauf geftrichen, mit Einges
machtem belegt , ein Gitter von dem ZTaig dars
iiber gemacht, diefes mir einem €y beftrichen,
uad dann langfam gebacken,
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Glocten - Torte,

Hiegu muf juvdrderfi von Kupfer eine Form
perfecetgt werden , n Gefialt einer Glocke, wie |
fic an unfern Stuben: (Stand:) Ubren gewobhn:
lich qqumu find, nebmlich mekr niedrig alg Hod
ober tote die Peckel auf den @)lodumim"dn ju |
fepn pflegen , 1+ ©dyub oder eine halbe Elle wett, |
Dicfe Form nun wird auf der dufern oder erbas ‘
beuen &eite wobl verjinnt., Ste fann aud) von
Siury durdy einen Flafdner verfevtigt werden,

Sur Tovte felbfi ftoft man ein Pfund ges
fchdlte DNandeln groblicdht mit dem Saft ewner
Jitrone, fohldge dag Weiffe von 6 Enern 3u eis
nem fieifen Sdaum, ribhre die geftofienen Man:
delon und 3 Bierrelpfund gefiebten Jucker damit
an, thut nady einer Bievtelftunde die Schale
von einer Jitwene, 2 Yoth Jitronat, 2 Loth
Pomerangenfchalen , alles juvor fein qefdyniiren,
nebft einem ftarfen Kaffeeloffelchen woll geftofez
nem Ztmniet und ein wenig Cardemumen daju,
Befiveicht, fobald alles vorhergehende vedht untee
die Mafje geriibre ift, die ebengedachte Form
mit Buteter, beleqe fie dicht mit Oblaten, fireicht
dic Hdlfte des Targs darauf, [dfe es fchon gelb
Bacten, ftreicht nach diefem die andere Hdlfte dars
Nber , backr es ebenfalls, macht, wenn die Torte
ecfaltet ift, ein weifes Eig dariiber, fberfivent
fie mit buntem Srreuzucker, laft fie abtrocknen,
und fullt fie auf eine Platte. €8 fann aud) ein
Chocolade-Eis-dariiber gemacht werden, wie dafz
felbe fchon im Crfien Theile angejeigt iff,
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Torten.

Hefen = Torte.
mit TNivabellen ober NRenegloten.

3u einem mittelgrofien Tovtenbledh rihee
man ein falbes Pfund frifches Schmaly (Schmaly:
butter) recht fchaumig, thut nach diefem ein halz
bes Piund gefdhdlre und fein geftofene Mandeln
darunter, rubrt es wieder eine Biertelftunde,
dann das Gelbe von 10 Epern eines nadh dem
andern davetn, 4 CEFlofel voll gute weife Hefe
nebft 4 Chloffeln voll lauer Mild) daruncer, fehafft
gulebt etn Pfund fetnes Miehl darein, ninunt
den Taig auf ein mit Mehl befirentes Backhlech ,
wdllt die Halfte davon in ein flaches mit BVureer
bettrichenes und mit Semmel - gder Mutfchelmehl
beftreutes Tortenbled) aus, belegt es am Nand
Herauf, fillt von den oben genanuten Freiichten
Darein , madyt von dem 1ibrigen Taig ein dop:
peltes Gitter daviiber, [dft es bep der Wdrme
vecht fteigen (gefen)s beftreicht es mit einem
verflepperten €y, und backt es in frifder Ofcnt-
pitse. :

Torte von TJobannisbeeren,

Bu einer Torte fiir 6 Perfonen jopft man
2 &dhoppen Nobannigbeeren oder Trdublein ab,
nimimt anderehalb Pievtelpfund and) etwas mepr
geftoffenen Jucfer in eine Kaftrol oder mefinaene
Pranne, legtdie Johannisbeeren davanf, fefkt fie
Anfangs auf fhwadhe Koblen bis fic Saft ge:
jogen* paben, wvermebrr alsdann die Koflen,
nimmt, wenn fie fochen, den aufgeworieuen
Sdaum ab, und thut fie, wenn jie fury einge:
Fodhe find, jum Crealten auf eine Platte, Hice:
ouf madyr man, wie bey den bepden vorferge-
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Igmbm Zovten, von einem Iu[[u i ‘}.\ unb Butter
eiten aig, febt eine Torte davon auf, fiille fie
mit den Trdublein , und backe fie in giemlich friz
fher Dibe.

Die Kivfchen - Torten werden ebenfo
verfereigt , nue Fodht man ju den fifen Kirfchen
den Jucker vorher mit cin wenig LWaffer, thut
dann erft die Kivfchen dazu, und [dfe fie Fury
etnfochen 3 die fauven Kivfden aber behanbelt
man fie die Johaunisbeeren, tweil diefe ' mebe
Gaft haben. Audy von Heidel - und Strachels
beeren fonnen foldhe Torten gemacht twerden.
Diefe erfien werden nur ein wenig in Jucfers
wafjer blanfchict, dann mit ein wenig Simmfr
etwas abgeviebener f,ItlL\m‘lHli\ﬂ[C, nnd wenn fie
ntcht fiif genug find, mit Jucker vermengt, BVon
den Srachelbeeren aber (die rothen find daju am
beften) pfliicke man Stiele und Blumen ab, [du-
teer auf einen ftarfen Schoppen ein BViertelpfund
Sucker nach Furger Sadenart, nimmt dann die
Q3ceven davein, fchaume fie fleifig ab, thut ein
mcmq abgeriebene Iitconenfchale nebft dem Saft
von einer falben Fitrone darein, [afc fie Furg
einfochen und erfalten,

an——. "N

Eing Torte quf italienifche Avt.
Bon einer Halben Maaf guter fiffer Milch

oder Rahm, 8 Eyern, etlidhen CHloffeln fanrer
Milch oder Jitronenfaft wird ein fifer Kds vers
fevtigt, wie foldher fdhon im Crften Theil be-
fchricben ift. Sobald derfelbe recht abgelaufen ift.
nimmt man thn in eine Schiffel , vibet thn mie
4 Loth frifcher Butter fein, das Gelbe von 4
Eyeen dagu, thut ein Kaffeeloffeldyen voll Jims
wet, 2 Yot fein gefchnitrenen Jitvonat, 2 Cfs
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(6ffel voll Pomeranjenbliithroaffer oder frifche fetn
: gefdhnittene Pomevanenblithe, 6 Seuck bitrere
Randelbrode und 4 Sk Biscuirs geftofen
oder gerieben nebft einer Hand voll Jucker dar:
. ' unter, und vibre diep alles vedht unceveinander,
Algdann nimmt man 2 Hande voll feines Mehl auf
den ‘Badtifch, etwas Saly, cin ganges En und
eines €y grof Butter , und fir’s nbrige laues
MWafjer dayu, daff es einen Taig in der Fefie ets
nes Buttertaigs giebe, {hafft denfelben fo lange,
twie moglidy, madht dann 10 GStucke darqus,
wallt alle ju Blacteen qus, beftreicht cin Potaz
geblech mit DButter, legt Das eine Blatt {dyon
gleich darein, Idft jerlafienc THM“ Butter vers
mittel[ft ecines Pinfels oder einer Feder davauf
herumtropfert, legt wieder ein Blate darauf, bis
4 aufetnander find , breitee nun das Angeriihree
darauf aus, legt die iibrigen Bldcter dariber,
und befprengt jedes derfelben wirHutter, LWenn
fie alle bepfammen find, fitd cin Me effer in den
Koblen warm gemacht , die Torte neben Herum
fdhon gletch gefchnitten , auch oben derfelben ein
Yusfchnitt gegeben, fodann iy einem nidht ju
beifien Ofen gebacfen, nad) dem Backen gleich mit
Sucfer tberfirent, und etwas warm aufgerragen,

Raftanien z Torvte,

WVon einemt Pfund Kaftanien nimmt man
die braune Haut oder Schale ab, legt Hierauf
die Kaftanien in Fochendes TWaffer, daf fich qudy
die feinere ‘}nut mit dem Meffer abfchalen lage,
thut fie dantt in cin veines Gefchivy, giche foviel
QBein davan, bis Dmf [be dariiber gebt, nimme
¢in Snickchen gangen Jimmet dagu, [GBe i'e Fo,
chens bis fie vedht weid) find, fchuecet fie tn ein
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Sieb , und nimme den Jimmer wieder weq.
Sobald die Kaftanien rvedht abgelaufen find,
legt man fie tn eine Schiffel , verdriicke fie recht
mit einem holzernen offel, oder ftofit fie in ei:
nem SMorfer, nimme fie dann tvieder in ein
anderes Gefchive, veibt 6 juvor geriebene bittere
Mandelbrode, die am Sucker abgericbene Schale
von einer Halben Fitrone darunter.  Hievauf
vibrt man ein Halbes Diund gefiebeen Sucfer mit
dem Gelben von 8 Cyern eine Wiertelftunde,
nach diefem dag Gefiofene und Gericbene dars
unter, fchldage die 8 Cyerweis ju einem fieifen
Sdjaum, rubee denfelben nach und nady an die
Maffe, beftreicht eine blecherne Form mit Buts
ter, fiveut fie mic Gemmelmebl, fiillt das Ges
ribree ein, und bacft die Torte in cinem nide
i beifien Ofen langfant.

Araft s Torte mit Domeransien.

Dren Biertelpfund gefiebten Jucer rihre
man auf eine gleiche TWeife mit dem Gelben
von 13 Enern vecdht fchaumig, reibe eine f{iife
Pomerange am Jucker ab, thut diefen nebfi eis
nem Halben Pfund des feinften Viscuitmepls
darein, vibre den feft gefcdhlagenen Sechaum der
13 Cyer davunter, und backt fie in einer bes
fivichenen und beftreuten Form in gelinder Hike,

AnmerE. Bep allen gerdbhreen Maffen, mo
ein Schaum gefchlagen mwird, mengt man folchen
nuv leicht darunter, obne weiter mehr 3u ribren,
weil die Taige durch [angeres Ribren wafferig
foerden.

Rrebs: Torte.

Sur 6 Perfonen fiedet man 25 Cdelfrebfe
ohne Saly, bridyt die Schwdnge aus, wirfc die
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Forten.

Galle weq, {toft das brige mit frijcher Butter
Elein , dampft es in anbcrtbalb“"uucmu o fri-
fcher Butter, prefit es durd) ein FTucdy, und
[aft es geftehen,  FImwifchen ribre man 6 Eyer
in einer @d}llild mit cinem Stiickdyen frifcher
Butter , wie ju gerithrten Eyern, nimmte mIa;e
in eine Schuyjel, thut ein BVievtelpfund qefchalce
und jartgeftofene Wiandeln, eben foviel geftos
fenen Jucker nebft den fein gehackten Krebs-
{thwdngen , mengt e$ wobl unteveinander, rahre
Pievauf die Krebsbutter ein twenig, nimme das
WBermengte davein , rvibrt eg mit dem Gelben
vouu 8 Enern eine Wieveelftunde, fchldge das
GBeiffe von 6 Eyern ju Sq I)aum, und vibre 1f)n
auch darvein, Nun wird ein Tovtenbled) mit eiz
nem Boden von Buttertaig belegt, die Maife
eingefiille und im Ofen gelb gebacfen, Diefe
Foree Fann warm und Falt aufgeftellt werden.,

f7andel - Torte mit Duttertaia.

Man ftofe ein balbes Pfund fiife und ein
Loth bittere Mandeln gany fetn, vibre ein Biers
telpfund frifdhe Dutter leicht, thut die gefiofes
nen Mandeln nebft einem ‘“,mre[;afuub geftebrem
Jucfer daju, und vibre e mic 4 Epern und
einer abgeriebenen Sdhale von eiter Jitrone eine
Biertelftunde.  Nun wird von gutem Dutters
taig ein Boden gewellt, derfelbe in ein mit Buts
ter befirichenes und mit Semmel beftveutes Blech
gelegt , daf er 2 Fingerbreic wm die Hobe gebt,
die Maffe davein gefiille, und im Ofen geld ges
bacfen.

Ein 1Tandel Corpuant,
Cin halbes Pfund aud) etwas mehr Mandeln,
je nachdem man cs nothig hat, fiedet man, fchalt
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fie ing httd %aﬂh, nimme fc anr ein u:cb !
daf fie wieder abtrocknen , ftofe fie dann mit 2 ;
Eoerweig gany fein , treibt fte nad) diefem durch .
ein Haarfieb, nimmt das Grdbere wieder in den o
Morfer, bis alleg durchgerrieben werden Fanu. f
Govtel es Mandeln find, foviel gefiebten Jucker
nimmt man daju, febt bendes nebft einer am
Bucfer abgericbenen Jitvone in eitter Kaftrol oder
mefingenen Planne anf, Koblen, vihet es fo §
lange , big es vecht qut getvocEnet i, thut die g
Maffe auf den juvor mit Jucker befireuten VBack: J
tifch, wallt fie gany diinn aus, und madht davon $
dber eine verfehHree und mit Butter befivichene ¢
Sinnplatte eine beliebig gro}"e‘:om. Man EFann 0
audy die der fogenanunten Abbeés davon werfer: a
tigen, €8 mogen inbvn" n Formen gefallig feyu, 1
welche wollen, fo miffen fie fo befdhaffen fepn, t
daf man nady dem Backen eine trocfene Fruche 0
parein [legen fann.  Bey'm BVacfen muf man g
febr Beburjam fenn, daf der Ofen nidyt bHeif ift. E
Der Cropuant muff medr weif bleiben, als Farbe :
haben. DMan fann diefer “Jtaﬁu aud ‘"ﬁmb ges v
bett voth mit Cochenillen, gran mit Spinattop: f
fen, braun mit Chocolade, den Kaffecgefchmact B
mit Kaffeeol, ;
Torte von Nielonen. )

Eine Halbe oder ganze Meloue, je nacdhdem
fie grof oder Elein ift, fhueidet man ju Sticks
chen, macht das nnere Heraus, felt fie mit etz
nem Halben Sdhoppen Weit, cben foviel Wafz i
fer, der Schale von einer halben Jitrone, einem b
SticFhen ganem Iimmer und 4 Plefferbernen - 9
auf Koblen , (Aft fie gany Fury einfodyens treibt v
fie durd) einen Seiber oder Durchfchlag, vers f
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b, tiibre das fz)mcf)qetucfmm mit einer Hand woll
2 Sucker, verfevtigt bierauf cine Tovte, wie ben
cfy der vorfergehenden Apfeltorte, und fille das
en “ Durchgetriebene darein, Diefe Torre wird, menu
. fie gebacken ift, falt aufgeftellt,

o qubdeln: Tovte,

1

ot 3u einer grofien Torte nimme man  Sdrep
fo Biertelpfund qefchdlte Mandeln, fioft die Hdifce
Nie davon fein mit Jitvonenfafr, fchneidet die andeve
ck: Halfte fein ldnglicht, und ribee die geftofencn
on Mandeln mit einem balben Pfund gefiebtem Ju:
ne cer mit 6 gangen @yern und dem Gelben von 6
n andetn l,uyammw eine falbe Stunbde, ,umr
ors ‘aber nod ULl[HTh’(t man von einem ‘amcu ».,t),
1y und dem Gelben eines andern, ein wenig Jucer
‘n, und funcm_ Mehl einen .9 udelntaig, wallt iin
e aus, fdynetdet thn ju Eleinen Finger breiten Jius
an deln, bacft folche aus Heifem Schmaly weifilicht,
it brocfelt fie hievauf ju Stitcfhen- wie gefdhnittene
be MMandeln, und nimme fein gefhnittene Jitvoz
g0z nenfdhalen dagu.  ft die Maffe vecht gertibre,
P2 fo thut man, nebft den gefchnictenen Mandelii,
acf die Nudeln davunter , beftreicht ein flaches Tor:

tenblech mit Butter, lege es mit Oblaten aug,
fullt die SMaffe darein, uud backt fie in einem
nidt u Heifen Ofen,

CC?: Torte von Pfividen (Pfivfichen).

etz Auf eine ballpfindige Torte fchdle man 8 bis
afz 10 fchone Phrfiche fhneider. fie in dev Mitte
ottt von einander, legt fie in eine Kafivol oder mef ins
en - genePlanne dicht neben cmmwm ﬁxc'lrz Haride
bt voll Sucfer, etwas fcm gefchnittene Jitronen:

fchale dariiber, gicht ein Glas Wein und eben
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fo vut “banc amn, lats* fie ,x,mubmfr auf
Kohilen weid) Bochen, nimmt fre dann mit etnem
Eploffel beraus auf eine Plarte, [Aft den Saft
fury einfocben, giefit ihn daruber, unt [dfie |ie
erfalten, Dun wird von Butter - oder Weintaig
eine Torte aufgefehr, neber Herum mit ecinem
&y beftrichen , mit den Pfirfichen fo belegt,
dag auffen 2 Finger breit leer bleibt, ein grofe:
rer Boden oder etn Gitter dariber gelegt, ne:
benberum fchon ausgefdhnitcen, und in frifcher
Hife gebacken,

AnmerE, Man Eann anch ju einem Kuchen
die Piiviicdhe in ein gewdhnliches mit Buttertalg auss
gelegtes ﬂncl}ulblecb legen, ein geriebenes IMilchbrod
mit :)urfn' und Jimmet vermengen, bdarviber fireuen,
gugnc Gtuckchen Butter davanf legen, und M Ofen

acken.

Torte von Pomeransen (Orangen).

Mau verfertige einen ‘:uiq von drey Wiers
te fD[unb feinemr Mehl, 3 Epergelb, 2 C‘B[L\f-
feln voll ge ’ueﬁreui :,udu, 2 Egloffeln woll Noz
fen : oder Orangenmaffer und einem BViertelsfchops
pen Wein , der in der Dicke wie ein Burtertaig
ift» fchafft ibn vedht durch, walle ihn ju 2 gleiz
den Theilen,  (hafft dann ein balbes Piund
DBucter in frifchem Waffer, walle fie fo dMinn
swie einen von den Kuchen aus, trocfnet fie mic
einem Tuche ab, lege fie auf den einen Boden,
Tegt den andern daruber, wallt ihn gany *dinn
aus, uberfchlage ibn jroeimal, und lafe thn lies
qen , bis die Fulle fertig iff. Hievyu fchdlt man
5 fuge Pomerangen ditnn ab, fchneidet fie, nebft
4 Loth Jtrronat, die eine Hdlfre fein l[anglicht,
ynd die andere fein gerourfelt, mengr es untes
ginauder, jieht hievauf das Aoeiffe von den Po:

merangen

BadenWiirttemberg
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uf . mezanjen ab, {dyncidet das Marfige ju Nddlein,
1 [autect ein Bieveelpfund IJucfer mit einem Glag
aft voll Rofen: oder anderm Waffer gang dick, thut
ie die Madlein davein, I4ft fie ein wenig fodyen,
g und lege fie mit einem Coffel piinftlich auf eine
em Platte jum Crfalten. Nun walt man einen —
it , eines Mefferviicken dicken Boden Bon dem Taigy
jes legt thn auf ecin mic Mehl beftreutes Papier ,
ez fiveut von dem Gefchuittenen die Hilfte darauf,
er | daf er 2 Finger breic neben phernm leer bleibe,

legt die gefochten Pomerangen darauf, thut die
et andeve Hdlfte gefchuittene Schalen nebft dem
8= gurticfgeblicbenen Sucfer dariiber, beftreicht eg
"L}:P neben herum mit einem €y, lege cin ausgefchnits
fﬁ; _ tenes SBlatt oder ein Giitter darauf, bacft es im

Ofen bellgelb, und tiberjieht nach dem Vacken
die Torte mit einem rothen oder weifen Gis,

oh Gewdbnlidhe Quuitten: Torte.

(7 Man Eodye einige Ouitten in Waffer weich,
102 fchale folche, wenn fie cvfaltet find, reibt das
op? Miarf davon ab, nimme ein Halbes Pfund davorn
aig in eine Schiiffel, thut ein Biertelpfund gefiehs
eiz tenn Jucker daju, ribrt es eine Jeitlang mit et:
nd wag fein gefchnittenen Jitronenfchalen und geftos
un fenem Simmet durdh, bieranf das Gelbe von 6
nit Epern davan, fhldgt das Weiffe davon ju ftei:
eny fem Schaum, und vihee ibn Eury vor dem Eins
nn fullen davein,  Nun wied ein Tortenblech von
[tes mittlever Grofe mit DButter befirichen, mit Sem:
an melmeh[ beftreut, mit efnem gan dinnen Boden
bt von Buttertaig belegt, die Maffe darein gefullt,
pt, |~ und in einem nidyt nicht mepr beifien Ofen lang:

ors fam gebacfen,
DD:

20
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Sand : Torte,

Man rvihet 3 Biertelpfund frifche Butter
oder Scmaly gang fchanmige pievauf das Gelbe
pou 15 Gpern nad) und nad) davein , thut 5
Biertelpfund gefiehten Jucer, ein Pfund feis
nes SMehl und eine am Reibeifen abgerichbene
Sitvonenfchale dazu viihre es jufammen eine
Wiertelftunde » fhlagt danu das ABeiffe von 8
Gpern ju Schaum, rihee thn juleft davein,
und fillt es in eine mit Butter beftrichene und
mit Semmelmeb! beftreute Tortenform, und bacft
fic langfam, Die Form u diefer Torte muf
von Bled), und mehr breit alg tief feyns die
Kupferformen find ju dick,

Torte auf Sadfifde Avt.

Von gutem Buttertaig chne Sucker wird ein
DBlatt eines frarfen Mefjevevicfen dick, fo qrof
man’s nothig bat, ausgewallt, ein rindes Kudyens

Bled) mit Butter beftvichen, mit Semmelmepl

geftreut , das Blatt hineins und vont nehmlichen
Faig ein Fingevbreites Reifchen auf dem Faig
neben herum gelegt, NRun fdyneidet man juevor
gefdhdlte Borsdorfer ober andeve gULE Aepfel
i det IMitte von einander, und das Kernbaus
hevaus, legt fie dick auf dem Boden Herum,
permengt cin Biertelpfund geftofienen Judcker mit
ettoas Simmet und einer abgeriebenen itronen:
fchale, fireut es gang dicE tiber die Aepfel » greft
ein wentg weiffen Lein swifchen die Aewfel,
und (6ft die Torte nun fogleihy m Ofen
backen,

b EEE Ban

S P Fam P aes ey
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fioh cine Sadfifche Torvte von Pfivfichen oder

AUpriFofen,
v Der Taig wicd verfertige und behandelt wie
iy bey der vorfergehenden Torte, nur in ein etwas
2 tiefes Blech gelege, wovon der Rand abgemadht
12 wecden Fann, Man fdyalt diefe Frichte eben-
‘IE falls, nimme die Steine Hevaus, legt die gangen

: Sruchte auf dem Taig hevum , Elopfr die Seeine
8 auf, fdhalt die Kerne, fchneidet fie it dem
Le Sdyneidmeffer Elein, mengt ein BViertelpfund
1D aud) etwas mebr geftofenen IJucer darunter,
£t und ftreut eg uber die Pficfiche oder Aprifofen,

“,f giefe ein Eleines ®Gldsdhen Pomeranen = Rofoli
A daywifchen, nnd bacft daun die Toree gleich in

frifcher Ofenbibe,

Auf eben diefe Art Ednnen aud)y Torten gez

macht werden: 1) von Weid)feln, in diefen
ie | Dletben die Sreine, nur werden fie ftavf mie
off Bucker tiberfivenut; o) von frifchen Crdbeeren,
" Wenn diefe in den frifden Taig gelege find,
ebl ' gtept man einige CHIOFel voll guten fifen Rahm
el dartiber, dberfireut fie dann erft mir Sucfer,
aig und backt fie in einem nidyt ju peifen Ofen,
?IL::I:[ Sdmalstovte auf Wiener rvt.
e Man viabre ein halbes Pfund frifces Sdymaly
s (Schmalzbuteer) recht leiche, [hlage 3 ganze
mit und 8 gelbe Cyer davein, thuit ein halbes Pfund
ens gefchdalte und fein geftofene Mandeln nebit 4 foth
ofit geficbtem Jucker daju, viihre es nody eine Biers
el , telftunde, nimmt etwas Elein gefdhnittene Jitro-

few °  nenfchalen nebfE einem Halben Pfund Mebl davs
,[el ¥} . J L AdheA
unter, und rubre es vecht untereinander. Hievs
auf befiveicht man ein flaches Toreenbled) mit
*
29’
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Shmaly , Dbefreut es mit Semmelmebl, fuillt
oon det Mafje eines halben Fingers dicE darein,
beftreicht c8 mit efwas Cingemadytem , weldyes
nicht viel Soft Hat, madyt von dem tibrigen
Faig cin Gitter daviiber, und bacft e gelb,

Apmert. Um dad Gitter machen 3u Eonnen,
nimme tan nody etwas Tehl mit Fucfer vermifehe
ju dem Taig,

Warme Torte.
SNan vervifet dag Gelbe ven 8 Eyern mit

einem falben Schoppen fiifem JMabm und einiz
gen Efloffeln voll TRofen: oder Orangewaffer ,
nimmt Hievanf ein Halbes Pund gefchdlte und
jart ‘gefiofene Wandeln nebft einem BViertelpfund
geftofenem Jucker in cine Sdifjel, ribrt beys
bes mit den verriipreen Eyern glate aus thut 4 ¢
foth I[dnglidht gefchnittenen Jiteonat nebft einer
am Jucker ubgcfic[wucnBitrorlcnfd)ah‘ dazu, jer=
[aft in etner andern Sdiffel ein DBiectelpfund
frifche Butter, gieft das Angeriihree langfam
datein, vibet es fo lang, bis es eine dicfe Maffe
ift, und vicytet es yum Crfalten auf eine Platte
an. Nun wird von gutem Buteertaig eine Torte
in ecin Tortenblech oder auf cin Papier aufge=
fest, die Mafje davein gefillt, ein andever Doz
den oder ein Gitter dariber gemacht, mit einem
verflepperten Gy beftrichen, und gebacken. Diefe
Torte davf warm, aber nidt heiff  aufgeftelit
werdett,

Weidfels Tovte,

Su einer Tovte fir bis 6 Perfonen flemnt
man 3 Pfund Weidhfeln aus. permengt fie mit
4 Handen voll Jucker , und (dft fie fiber Nacht
fteen, Den andern Tag rofiet man 3 ftavfe
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Fotrten.

Hdnde voll Semmelmehl in Heif gemadytem
Gdymaly gany trocfen, [afit es erfalten, und
vermengt es mit nicht gang anderthalb WVievtel-
pfund gefchalten und fein gefchnittenen Mandeln,
Alsdann felse man eine Tovte auf ein VBled) mit
einem NRand, den man abnebhmen Fann, breitet das
vermengte Semmelmehl auf den untern YVoden,
fireut fiarf Jucfer und Jimmet Ddariiber, legt die
Eeichfeln (von weldhen der Saft juriicf bleibt)Fin:
gerg dick davauf, ftreut wieder Sucfer und Jimmet
Dariiber, decft den Decfel darauf, detickt ibn neben
Heruman, beftreicht ihbn mit vereiibetem Ep, be-
ftreutibnmitden juriicFbehaltenenIMandeln undJu:
cker, fticht mit einemMefier gany EleineLdcher darein,
oder legt ein®itter dariiber,und backt fie {chon geld,

Eine Sturs: Niandeltorte.
e diefe mug ein etwas tiefes r1mndes Bled)

~

gemacht feyn, eine Avt von einer Rirmplacte,
nur mit Fetnem breiten NRande, €8 fann aud
eine Jinnplatte genommen werden, twenn man
etivas geringen Taig um den NRand lege; iiber=
baupt darf fie in feinen feifen Ofen gefeht wer:
den,  Jum Faig nimme man ein Pfund juvor
gefchdlte und mit Cyerweis gany fein geftofiene
Miandeln in eine Schiiffel, dren Wievtelpfund
gefiebten Sucfer, ein ftarfes Kaffeeldffelein voll
fein geftofenen Jimmet, von 2 Jitronen dic am
Sucfer abgeriebene Schale dazu; fhafft dieh alz
leg vecht unteveinander, thut foviel Epermeis
dazu, bis der Faig fich ftreichen lafe, dodh muf
er mefr dick als dunn fepn. DN wird das be:
fiimmte Gefhive auf den Yufenfeiten flark mit
fButter oder weiffem TWad)s beftrichenr, die Halfte
von der Mafje fdhdn gleich dariiber gefirichen
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und geld gebacfen, dann wavm mit einem Mef=
fer fosgemadyt, und fogleich auf die yum Anf:
tragen beftunmte Platte gelegt, Hievauf backe
man die andere Hdlfte auch vollends davuber,
und ftieyt fie, wenn fie juvor ebenfalls abge:
nommen und auf einem andern Gefchive Calt ge:
worden ift, auf den untern Theil, fiebt dann ein
NBiertelpfund oder auch etwag mehr feinen Jucker,
piifte thn mit dem qefchlagenen Schaum von 2
Gyerrweis und dem Saft von einer Jitvone eine
Wiertelftunde , und tbeveift den ganjen Deckel *
damit.  Juvor muf man 4 Loth gefchdlte uud
fein (Gnglicht gefchnittene Mandeln, 1 Loth Piz
ftajien , jedes Dbefonder gefdhnitten, 4 fLoth ge:
viebene Chocolade, 2 foth Sitronat oder frifche
Pomeranjenfchalen getwurfelt gefchnitren bereit
balten, Hievon macht man von der einen Facbe

in die Mitte des Decfels einen NRing, und fiveut
pon dem NRinge an von den andern ftrichroeife
nach der Sehattivung,  Roth gefdrbte Mandeln
feben auch vecht gut aus, toenn folche it {pas
nifhem Flor (fir ein paar Kreujer), ein wenig
Sucfer und Wafjer gefocht werden. — Sobald
nun die Tovee fertig ift, fann fie aufgetragen
werden. Soll fie nodh delifater werden, fo wird
auf dem untern Theil etwas von eingemadten
Geichten Hevum gefivichen,

Zimmet : Tovte,

Diefe wird wie die Viscuittorte gemadhe,
nur nimmt man auf ein Halbes Pfund Sucker ein
halbes audh ein ganjes Loth Jummet daju. pItl|
wman bdie Torte marmorivt haben, fo nimmt wman
halb Brodtorten = uud falb BViscuittaig, und giefit
thn beym Einfullen durcheinander,
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Fotten.

Sie fann aud) auf folgende Avt gemadyt wev:
pert. Man koft ein halbes Pfund gefchilte Dan=
deln mit Rofenwafjer fein , cubre fie mit andert:
palb Bierrelpfund (12 Loth) Jucfer und 7 bis
8 Cyergeld cine halbe Stunde, thut die Elein
gefchnittene Schale von einer Jitrone, 4 Loth
ein gewafdhene Fleine Jofinen nebft einem bals
ben Yoth gefiofenem Jimmet daju, fblagt das
WBeife von den Epern ju Schaum, ribrt ihn
auch an die Mafle, und fulle fie entweder in ein
mit diinn gewdlltem Buttertaig belegtes Becfen
oder in eine dicE mit Butter befirihene und mit
Semmelmeh! beftreute Tortenpfanne, und backt
fie langfam,

YToch eine Avt Sitronen:Torte,

3u einet Torte von mittlerer Grofe fchalt
man 6 big 8 faftige Jitronen diinn ab, fchneidet
die Schale ldnglicht fein , Fodye fie ein wenig in
etwas Jucerwafier, fchdlt Hierauf das Leife
pon Den Jitronen tein davon ab, fdhneidet das
Sunere ju Rddlein, madht die Kerne alle Hers
aus, legt fic auf ein Pldtechen, fireut ein Biexs
telpfund geftofenen Sucker dariiber, thut die
gefochten Jitronenfchalen daju, und I[dfe es -
fammen eine Stunde fiehen. Alsdann beftreidyt
man ein rundes Pled) , wovon der NRand abges
nommen terden fann, mit Butter, befrreut
den Boden mit Semmelmehl, legt einen eines
Mefferriicken dick gewdllten Boden von Butter
oder fiifem Taig davein » fchneidet oder {fiope ein
Biertelpfund Makronen fein, fireut die Halfte
davon auf den Woden, legt die gebaibten Jitronen
davein , und ftreut die 1brigen Makronen dartiber.
Diun verrubre man 4 gange Syer und von 2andern
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da 8@ elbe mit dem yuvicgebliebenen Jitronenfaft,
nimmt eine Hand voll gefiofenen Jucker nebft
dem dritten Theil von ecinem Sdhoppen fiffem
Rabm  (ungefdbhe ein Eletnes Zrinfglas voll)
dau, thbre es vecht untereinander, gieht es J
iber die Torte, bacft fie im Ofen bellgelb,
uberfirent fie dann ftarf mit Jucfer, und feht

fic noh fo lang in den Ofen, bis der Jucker
jergangen ift.  Auf diefe Are befomme die Torte
einen fchonen Gilang,

Torte von Iwetfchaen.

Die geddreten Jwetfchgen Eocht man, fie
mogen gefchalt oder ungefehdlt feyn, wenn fie
ausgefteint find , mit Wein und Wafjer, etwas
ldnglicht gefchnittenen itronenfchalen und Jucker
weid) und fury ein, [dft fic erfalten, und rvapre
etwas geftofene Ndgelein und Jimmet nebft flein
gefhnittenen Mandeln davunter,  Alsdann fefst
man eine Torte, fo grof man fie baben will,
auf, fullt die geFochten Jwetfchgen davein, lege
einen fdhon ausgefdnictenen Deckel oder ein Gtz
ter davauf, beftreicht fie mit einem €y, Dackt
fie halb fertig, fiberftreut fie dann ftarf mit ge=
fiebtem Sucfer, und bacft fie vollends aus, Auf
diefe Ave beFommt die Torte ein Ausfehen, als
ob fic glafive wdre; aud) fann man fiatt dev
Swet{chgen jedes andeve ecingemachte Dbft nebh-
men,

AnmerE. Man wafcht die Jrvetfcdhgen jupdes
derff ein paarmal aus warmem Waffer , nimmt,
fenn fie ein wenig aetocht haben, die Gteine hers
and, und focht {ie bann evfi vollendd ausd,

Die ungefchalten Jwetfchgen werden vor
dem Cinfitllen ein tenig gefchnitten oder gehack. |
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Torte von Aepfeln.

3u einer Torte von einem halben Prund But:
ter {thalt man 6 grofie miirbe Yepfel, fchneidet
fie yut gany diinnen Sdheiben, vermengt folche
mit 4 Yoth geftofenem Jucfer, einem Kaffeelof:
felchen voll Jimmet, der abgeriebenen Schale
von einer falben Jitrone und 4 Loth gewafde:
uen fleinen Rofinen, und (@ fie ftehen, bis
der Taig yubereiter ift. Alsdann madht man von
etnemt halben Pfund Butter einen guten But=
tev: oder Weinbackestaig, wdllt die HAlfte das
von ju etnem runden eines Mefferriicken dicken
Doden, lege ihn auf ein mir Mehl beftreutes
oder mit einem Bogen weifies Papicr belegtes
Backbled), breitet die vermengten Aepfel fchon
gleich dactiber, fo daf der Boden neben Herum
g cines Fingers breit leer bleibt, wdllt den an:
dern Boden audy aus, fiche oder fehneidet ihun
fchon aus, decfe ibn dartiber,driickt ibn neben an den
Aepfeln feft an, fchneidet ihn neben berum ein
wenig aug, beftreidye die Tovte mit einem Cn, und
bacft fie in jiemlich frifcher Hibe, Auch Eann frate
deg obern tBlatees cinGitter von Taig dariiber und
ein 2 Finger breiter Streifen neben. herum an
dag Gitter gelegt werden,

GeFodite 2AUepfel - Torte,

Hiesur fchdle man gute faure Aepfel, fchnei:
det fie ju diunen Sdhnifen, nimur fie in eine
SKafteol, thut 4 Loth Eleine und cben fo viel
grofe gewafchene NRofinen, 4 Loth Jucker, von
einer Halben Sitrone die Flein gefchnittene Sdhale,
einen falben Schoppen Wein und balb foviel
AWaffer dau, decke fie ju, [dft fie fhnell Fochen,
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vicheet fie auf cine Platte yum Erfalten an, und
verriihet fie mit etwas geftofienem Jimmet und
Ndgelein, Wer will, Fann aud etne Hand voll
gefchdlte und jart gefiofene oder gefchnittene Man:

deln daju nehmen, Die Tovte fird, wie die |
orhergehende Yepfel: Torte, aufgefeht und ge:
bacfen.

Biscuittorte mit bittern Niandeln,

it einem Dfund gefiebtem Bucker riihre
man das Gielbe von 20 Eyern eine BVievtelfiunde
sufaminen , frofit 4 Loth bitteve Maudelnn gang
fein mit dem Seiffen von einem Cy, viifre die
am Sucfer abgeriebene Schale einer Halben 3=

* ¢rone und die Mandeln, welche yuvor mit etnem
goffel von der geviibrten Mafle verdinnet toor:
den find, dann erft in den Taig, {dhldgt das
qBeifie der 20 Eyer ju cinem feften Schaum,
rubrt diefen uud drey Wiertelpfund fetnes ‘Big:
ceuitmehl unter die Mafje, beftreicht die Form
mit Butrer, beftreut fie mit Semmel z oder Mut:
fehelmepl, fullt fie gleich ein, und backe fie in

gelinder Ofenpibe,

Biscuit,

povon ¢in Halbes Pfund einen pfandigen SNobel
fulle.

Cin Balbeg Pfund gefichten Sucfer riihrt
wan mit dem Gelben von 18 Eyern eine BVier
tefftunde, fchlagt bierauf das {WBeifie von 12
Gyern gu einem fteifen Schanm, nimmt ihn
anch gt dem Jucfer, vifrt es noch etne Jeit:
fang jufamuen , feft es dann auf ein gelindes §.
Koblfeuer, [dft es unter beftdndigem Riibren
warm aber ja nicht Heiff werden, nimme e8 dann
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vomt Feuer weg, rihre es fo lang, bis es falt
unt vecht dick ift, thut hievauf anderthalb BVier-
telpfund (12 Loth) vom feinften Biscuitmebl,
weldyes juvor durch ein Sieh geftdubt feyn mug,
nebft der abgeviebenen Schale von ciner Iitrone
fangfam. dagu, fullt es in einen pfindigen juvor
mit Buteer beftridienen hnd mit Semmelmebl
Deftrenten 9Nodel, und backt es in einem niche
su beifen Ofen,
Savoyard : Biscuit,

Cin balbes Pfund gefiebter Jucfer wird mit
dem Gelben non 8 Enern cine BViertelftunde ge=
vupre, das Weife von den Cyern ju fieifem
Sdaum gefchlagen, und nebft einer am Sucker
abgertebenen Jitroneufchale Ddarunter geribee,
Dierauf vofter man vollige 12 Loth feines Mebl
in einem neuen irdenen Gefdyire hellbraun quf
fchwachen Koblen, ftaubt es nebft einem balben
foth geftofenem Jimmet durch ein Sieh, rifre
es langfam an die Mafje, L fitllt diefe in eine niit
Butter beftvichene und mit Semmel befireute
Sorm, und backt fie in einem Eiblen Ofen,

Discuit von Vanille,

Das Biscuit wird auf dies gewohnliche Ave
verfertigt, 3u einem Balben Pfund nimme man
ein Fingerlanges Stuckdhen WVanille, trocFnet
fie auf einem Ofen, ftofit fie gany fein, und ripre
fie, ebe das Mebl darein Fomme, ein wenig mit
der Mafje, alsdann fiillt man fie in einen odel,
und backt fie in einem Fiblen Ofen,

Dierbefen: Torte,
Cin bHalbes Pjund Butter viihee man leiche,
fchlage das Gelbe von 8 Epern nad) und nad
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davein, mengt 3 :mtalmuub funcs M cb[, ein
wenig Saly und a ERloffel voll gefiebten Jucker
darunter , rihre nun 3 EHIOfel voll gute weife
Biethefe mit warm gemacdhtem fifem HRabm
wic cin Breylein an, und fhaffe fie unter den
Saig, daf er jum Auswdllen tauglich doch aber
niche feft ift, um\mu) dev Tvieh der Bierhefe
gebindert torivde. It er nun fo befchafien, fo
wdllt wman ihn ju 2 gleichen Boden, legt den
einen berfelben auf ein mit Butter beftrichenes
Papier, und [aft beyde licgen, big die Fulle
daju gemadht ift.  Ju diefer nimme man 12 Loth
gefchalte Mandeln, ftofit die eine Halfre grob:
licht , fchnetdet die andere [dnglicht, thut die
Sdhale von einer halben Jitrone und 2 Loth Ji=
tronat, bepdes Eletn gefchnitten, unter die ges
fchuictenen Mandeln, und I[Sutert 12 (’otf) ge:
ftofenen Jucker mit einem Eleinen Gla ¢ SWBaffer,
big er Bell ifft, Sobald bder Jucker c'u tenig
aﬁ]cE’uhIt ift, vithre~man guerft die geftofienen
Dtandein darnuter ;. nad mcfr'm das Gefchnit:
tcne nebft dem Saft von citiet Jitrone und etz
wag geftofenem Jimmer, [Gft 8 jufammen uber
dem Koblferer unter lnug\amcm Umribren aaz
siehen, big es nicht mebr fliffig ift, (Gt e auf
einer Platte abPiiblen, fireidt es fodann auf
den — auf das DVapier gelegten Boden, legt
den andern dariiber, giebt ihm oben einen Yus:
fchuite, fchneidet e8 neben mit dem Backrdddhen
ab, beftreicht die Torte, wenn fie redht reif ift,
mit jerlaflence Butter, uberfiveut fie mit grob=
qeftofenem Jucker, und bkt fie tn frifcher Ofens
bige, ~
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