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Herings » Salat auf andere Art mit
Srundbirnen .

Es werden etliche Grundbirnen gesotten ,

geschält , und sobald sie kalt sind , zu Radlein -

geschnitten . Hierauf schneidet man 2 gepnhte

Heringe , eine Zwiebel und etliche Aepfel zu

Bröckelein , mengt dieß alles untereinander ,

etwas Pfeffer und ein wenig Salz darunter ,

und macht sie mit Essig und Oehl gut an .

Salat von pricken oder Sardellen .

Manschabt die Pricken ein wenig ab , schnei¬

det sie zu kleinen Bröckelxin , wassert 4 auch 8

Loch schöne Sardellen , putzt sie sauber , nimmt

den Mittlern Grat heraus , rollt jede Sardelle

auf , stellt sie auf ein Teller rings herum auf

den Boden , legt vott den geschnittenen Pricken

einen Ring an den Sardellen herum , dann
wieder Sardellen , und schließt in der Mitte

mit Pricken . Hierauf hackt man ein wenig
Petersilie , etwas Kappern und eine Zwiebel ,

jedes besonders , füllt es in die aufgerollten

Sardellen , macht ein wenig gnces Baumöhl
und Essig untereinander , und gießt es über
den Salat .

Torten .

Gewöhnliche Biscuit « ( Visquit - ) Torte .

( ^ ) in halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit

6 ganzen und 6 gelben Eyern eine Stunde ge¬

rührt , und von einer Zitrone das Gelbe am



Torten .

Zucker oder auf dem Reibeisen abgerieben .

Wenn die Masse recht dick ist , rührt man das

an der Zitrone Abgeriebene und anderthalb

Viertelpfund vom feinsten zuvor durch ein

Haarsieb getriebenen Biscuumehl langsam dar »

ein , füllt sie in einen mit Butter bestrichenen

und mit Semmelmehl bestreuten Model , und

bringt sie gleich in den Backofen . Die kleinen

glatten Mödel bestreicht und bestreut man nie¬

mals , sondern füllt die Masse nur ein , sie wer¬

den auf diese Art oder in papiernen Kapseln

hübscher . Wer die Eycr nicht ge ^ n ganz mit

dem Zucker rührt , kann von den 6 weißen ei¬

nen Schaum schlagen . Wenn der Zucker mit

den Eyergelb gerührt ist , thut man erst den

Schaum , und gleich nach diesem die Zitrone

und das Mehl darein .

Viscuit » Torte mit Johannisbeeren .

Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird

mit K ganzen Eyern und dem Gelben von eben¬

soviel andern eine Viertelstunde gerührt . So¬

bald die Masse recht dick ist , nimmt man das

von einer Zitrone auf dem Reibeisen Abgerie » »

bene und anderthalb Viertelpfund vom feinsten

Biscuitmebl , thut zuerst die geriebene Zitrone ,

nach diesem das Mehl darein , rührt nur noch

so lang , bis nichts mehr vom Mehl gesehen

wird , bestreicht einen Schnecken - Model mir

Butter , streut ihn mit Semmelmehl , füllt den

Model von der Masse halb voll , theilt einge¬

machte Johannisbeere , welche nicht viel Saft

haben , auf der Masse " herum aus , thut die

übrige Masse darüber , und bringt sie gleich in

den Backofen .
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Biscuit « Torte mit Chocolade »

Man nimmt ebensoviel Zucker und Eyer

wie zu der vorhergehenden , hingegen nur 8 Loch

feines Mehl und 5 Loch zuvor geriebene Cho¬

colade . TUS von einer Zitrone Abgeriebene

wird auch dazu genommen , die Misse in einen

bestrichenen Model gefüllt und gebacken »

Geläuterte Chocolade « Torte .

Zu I Viertelpfund geschälten und mit ( nur

ganz wenig ) Zitronensaft ganz fein gestoßenen

Mandeln thur man ebensoviel grob gestoßenen

Zucker in eine messingene Pfanne / gießt ein

Trinkglas Wasscr darüber , läutert den Zucker

nach langer Fasen Art , thut den gekochten Zu¬

cker in eine Schüssel , rührt sogleich mit einem

neuen Kochlöffel darin , bis der . Zucker abgekühlt

ist , nimmt dann die gestoßenen Mandeln nebst

der am Zucker abgeriebenen Schile einer Zi¬

trone dazu , und rührt nun erst 7 ganze und 7

gelbe Eyer , eines um das andere , langsam dar¬

ein . Wenn die Misse eine halbe Stunde stark

gerührt ist , nimmt man 6 Loch zuvor auf dem

Reibeisen geriebene gute Chocolade und ein

halbes Loch gestoßenen Zimmet dazu , bestreicht

eine blecherne Form mit Butter , bestreut sie

mit Matschel - oder Semmelmehl , füllt sie von

der gerührten Masse halb voll , und läßt sie in

mittelmäßiger Hitze backen .

Mandel , Torte auf gewöhnliche Art .

Die Mandeln werden immer ins kalte Was¬

ser geschält , und mit einem Tuch wieder abge -
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trocknet . Zu einem halben Pfund geschälten

und mit 2 Eyern zart gestoßenen Mandeln

nimmt man ein halbes Pfund gesiebten Zucker ,

und rührt beides mit 6 ganzen und 4 gelben

Eyern eine Stunde . Wird die Masse im Rüh¬

ren zu dick , so darf immer noch ein ganzes und

ein gelbes Ey darein geschlagen werden . Vor

dem Einfüllen wird die kleingeschnittene Schale

von einer Zitrone dazu gechan , eine blecherne

Form mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl

bestreut / die Masse darein gefüllt , und wie alle

gerührte Sachen langsam gebacken . Es können

auch nur 12 Loch Zucker zum halben Pfund

Mandeln genommen werden .

Geschnittene Mandeltorte mit Zitronat .

Von einem Pfund geschälter und abgetrock¬

neter Mandeln stoßt man die Hälfte mit 2

Eyern zart , und schneidet die andere Hälfte

ganz fein , nimmt .? Viertelpfund gesiebten Zu¬

cker und die gestoßenen Mandeln in einen Ha¬

fen oder Schüssel , rührt es mit 10 ganzen und

10 gelben Eyern eine Stunde , und schneidet

zu den geschnittenen Mandeln noch Loch Zi¬

tronat und die Schale von einer Zitrone iganz

fein . Wenn die gerührte Masse dick ist , rührt

man erst das Geschnittene langsam darein , be¬

streicht eine blecherne Form mit Butter , be¬

streut sie mit zartgeschniitenen Mandeln , dann

erst mit Semmelmehl , und füllt die Masse ein .

Wenn diese Torten gleich in den Ofen kommen ,

werden sie sehr schön .
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Mandeltorte mit Pistazien .

Man nimmt ein halbes Pfund geschälte und
mit 2 Eyern zartgestoßene Mandeln in einen
Hafen , ebensoviel gesiebten Zucker dazu , rührt
dicß mit 7 ganzen und 7 gelben Eyern eine
halbe Stunde , siedet 6 Loch Pistazien , schält
sie , und schneidet sie nebst 4 Loch Pomeranzen »
schalen länglicht zart . Wenn die M - sse dick ist ,
wird das Geschnittene darein gemhrt , die Masse
in einen mit Butter bestrichenen und mit Sem ?
melmehl bestreuten Mandeltorlen - Model ge »
füllt , und langsam gebacken .

Mandeltorte ans Oblaten .
Man schält ein Pfund Mandeln , trocknet

sie ab , stoßt den halben Theil mit 2 Eyern
fein , schneidet die andere Hälfte länglicht zart ,
rührt die gestoßenen Mandeln mit einem halben
Pfund gesiebtem Zucker , ganzen Eyern , und
dem Gelben von 6 andern eine halbe Stunde ,
schneidet 2 Loch Zitronat , und ein Stücklein
Zitronenschale klein , thm di - ß nebst dem Saft
von einer halben Zitrone auch an die gerührte
Masse , macht dann die geschnittenen Mandeln
mit einem Viertelpfund gesiebtem Zucker , und
mit 3 Eyerweiß untereinander , bestreicht ein
Backblech mit Butter , bestreut eü mit Sem ,
melmehl , legt die Oblaten dreyfach darauf ,
setzt von den geschnittenen Mandeln einen Fin¬
ger hohen Rand in die Rundung auf die Ob¬
laten , thut in die Mitte der Oblaten 2 bis 5
Viertelpfund eingemachte Kirschen oder Him >
beere , auf das Eingemachte die gerührte Man ,
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delmasse , und backt sie in einem nicht zn heißen
Ofen . Wenn sie fenig ist , beschneidet man die
Oblaren auf der Seite gleich herum , legt die
Torte auf eine Platte , und garnirt sie amMan -
delrand herum mit trockenen Früchten .

Geläuterte Mandelrorte mit Pomeranzen .

Drei Viertelpfund Mandeln werden geschält ,
und mit u Eyern zart gestoßen . Hierauf thut
man ein völliges halbes Pfund Zucker in eine
messingene Pfanne , gießt ein Glas frisches und
für u Kreutzer Orangeblüthwasser darüber , läu¬
tert den Zucker nach kurzer Faden Art , schäumt
ihn rein ab , nimmt ihn in eine tiefe Schüssel ,
rührt gleich mit einem neuen Kochlöffel daran ,
big er abgekühlt ist , dann die gestoßenen Man¬
deln dazu , schlägt 6 ganze nnd t> gelbe Eyer lang¬
sam darein , schneidet von einer süßen Pomeranze
die Schale klein , thut solche nebst dem Saft
auch an die Masse , füllt sie in einen mit Butter
bestrichenen und mit Muischelmehl bestreuten Mo¬
del , und backt sie langsam . — Auf diese Art
werden dergleichen Torten viel saftiger .

Sie kann auch mit weißem Eiß bedeckt und
mit eingemachten Früchten geziert werden .

Mandel - Torte mit Zimmet .

Man stößt ein Pfund abgezogene Mandeln
mit ein wenig Pomeranzenblüthwasser gröblich ,
nimmt 3 Viertelpfund gesiebten Zucker mit den
Mandeln in eine Schüssel oder Hafen , schlägt 10
ganze und 6 gelbe Eyer langsam daran , und
rührt es eine Stunde . Vor dem Einfüllen thut
man ein Loth grob gestoßenen Zimmer , die klein
geschnittene Schale von einer Zitrone und ein
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Zuckerlöffclein Pomeranzenblüchwasser darein ,

und backt es wie alle gerührte Sachen langsam
in einem Modcl .

Gewürzte Mandel < Torte .

Ein halbes Pfund abgezogene Mandeln wird

zart gestoßen . Sie können auch ungeschält nur
mit einen « Tuch abgerieben und gestoßen werden »

Auf weiche Arr dieß nun auch geschehen mag ,
so nimmt man ein halbes Pfund gesiebten Zucker

zu den gestoßenen Mandeln , rührt beides mit 6
ganzen und 6 gelben Eyern eine halbe Stunde ,

schneidet von einer Zitrone die Schale klein , nimmt
ein halbes Loch Zimmet , ein halbes Quint Ku -
bcben und eben so viel Cardemumen in einen Mör¬

ser , und stößt alles zusammen gröblicht . Wenn

die Masse leicht gerührt ist , wird das Gewürz
nebst den Zitronenschalen darein gechan , ein Mo ,
del mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl ge¬
streut , und langsam gebacken . — Man kann auch

zu dieser Torte geschnittene Pomeranzenschalen
und Zitronat nehmen .

Brod - Torte .

Man schält 3 Viertelpfund Mandeln , stoßt

sie mit 3 Eyern zart , rührt sie und ein Pfund

gesiebten Zucker mit ganzen und 12 gelben
Eyern eine Stunde , reibt 6 Loch Brod von der
obern Rinde , woran auch noch etwas weiches ist ,

auf dem Reibeisen , feuchtet das Geriebene mit

einem halben Trinkglase altem Wein an , schnei »
det die Schale von einer Zitrone , 2 Loch Zitro¬

nat und 2 Loch Pomeranzenschalen klein , stoßt für

6 Kreutzer Muskatblüthe , ein halbes Loch Jim -
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met und ti Nägele » , zusammen gröbllcht , und

thut , sobald die Masse leicht gerührt ist , das

angefeuchtete Brod nebst dem gestoßenen und

geschnittenen , auch einem Zuckerlöffelein voll Anis

darein . Wenn dieß alles wohl untereinander ge¬

rührt ist , wird die Masse in einen mit Vntter

bestrichenen und mit zart geriebenem Brod

gestreuten Model eingefüllt , und langsam ge¬

backen .

Diese Torte ist von geriebenem Brod besser

als von gedörrtem .

Geringe Art Brod - Torte .

Ein Stück schwarzes Brod wird in einem

Ofen getrocknet , nachher fein gestoßen , und ein

Viertelpfund davon mit einem Trinkglas voll

gutem Wein angerührt . Alsdann rührt man ein

halbes Pfund gesiebten Zucker , ein Viertelpfund

geschalte und »arr gestoßene Mandeln mit dem Gel¬

ben von i s Eyern eine Viertelstunde , nimmr hier¬

aus das angefeuchtete Brod dazu , schlagt daö

Weiße von 6 Eyern zu steifem Schaum , rührt

ihn nebst einem halben Lo : h gestoßenem Zimmer ,

12 gröblicht gestoßenen Nagelein und riner abge¬

riebenen Zitronenschale an die gerührte Viasse ,

füllt sie in einen halbpfündigen bestrichenen und

mit Brod bestreuten Model , und backt sie in

einem kühlen Ofen .

Erbsen - Torte .

Man seht ein Meßle ( den iktenTheil eines

Würtemb . Simri ) Erbsen mit kaltem Wasser zu ,

kocht sie so lang , bis sie zu hülsen anfangen und

ganz weich sind , schöpft lie Hülsen ab , schüttet
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dir Erbsen in eine Servierte , bindet sie zusammen /
hängt sie über Nacht an einem warmen Ort auf ,
nimmt die Erbsen den andern Tag in einenDurch -
schlag , und treibt sie durch , bis man ein Pfund
Mark hat ^ thut ein Pfund gesiebten Zucker dazu ,
rührr beides in einem Hafen mit 24 Eyergelb
eine Stunde , das von einer Zitrone Abgeriebene
und ein Loch gestoßenen Zimmet darein , schlägt
nach diesem 20 Eyerweiß zu Schaum , rührt ihn
auch an die Masse , füllt sie in einen mit Butter

bestrichenen und mit Semmelmehl gestreuten ble¬
chernen Tortenmodel , und läßt sie in einem nicht
zu heißen Ofen langsam backen . — Die halbe
Ponion giebt eine halbpfündige blecherne Form

voll und einige kleine dazu .

Torte von Zitronat .

In einer Zinnschüssel oder Kastrol läßt man
ein halbes Pfund Butter zergehen , n ' ihrr s
ganze Eyern und das Gelbe von g Eyern darein ,
thut ein Viertelpfund geschälte und mit süßem
Rahm zart gestoßene Mandeln und eben so viel

gestoßenen Zucker an das Gerührte , setzt dieß
auf eine Kohlpfannö , rührt es so lang , bis es
zu kochen anfängt , und thut noch 4 koth zart
geschnittenen Zitronat , nebst der auf dem Reib »
eisen abgeriebenen Schale von einer Zitrone dazu .
Wenn die Masse abgekühlt ist , wird ein Boden
von gutem Vuttertaig in ein zuvor bestrichenes
und mit Semmelmehl bestreutes Potageblech ge¬
legt , die Masse darein gefüllt , eine Hand voll
geschälte und zart geschnitteue Mandeln mit ein
wenig gestoßenem Zucker vermengt , über die
Torte gestreut , und diese in einem nicht allju -
heißen Ofen gebacken .
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Torte von gerührten Aepfeln .

7 bis 8 Borödorfer - Aepfel werden geschält ,

zu ganz feinen Bröckelein geschnitten , dic ?' e mit

einem halben Lolh gestoßenem Zimmet und einer

Hand voll Zucker vermengt / und die Brosamen

von einem Kreutzerweck in süßen Rahm eilige ?

weicht . Hierauf rührt man ein halbes Pfund

Butter ganz leicht / schlägt « Eyer langsam dar /

ein , nimmt ein halbes Pfund geschälte und zart

gestoßeneMandeln nebst einem Viertelpfund ge¬

stoßenem Zucker dazu , rührt bcyde letztere Glü¬

cke mit der Butter Nock eiue Viertelstunde ,

drückt den eingeweichten Weck fest aus , ttmtihn

nebst den klein geschnittenen Schalen von einer

Zitrone auch an die Masse , rührt dieselbe noch

ein wenig , und die geschnittenen Aepfel lang¬

sam darunter , bestreicht einen blechernen Man -

deltorten - Model , streut ihn stark mit geschnit¬

tenen Mandeln , über diese noch mit Semmel¬

mehl , füllt die gerührte Masse darein , und backt

sie . Die Hitze des Ofens n , uß aber starker feyn

als bey andern gerührten Torten .

Dutter - Torte .

Man rührt zuerst anderthalb Viertelpfund

Butter leicht , nimmt dann das Gelbe von 12

Eyern / ein halbes Pfund geschälte und mir Ro¬

senwasser zart gestoßene Mandeln , ein Viertel¬

pfund gestoßenen Zucker und 6 Eßlöffel voll

dicken süßen Rahm dazu / und schlägt das Weiße

von 4 Eyern zu Schaum . Dieß alles wird noch

eine halbe Stunde zusammen gerührt , dann ein

Potageblech mit Butter bestrichen , mit Mut -

Ee
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schelmehl gestreut , ein dünn ausgewällter Bo¬
den von Buttertaig darein gelegt / vor dem
Einfüllen ein halbes Viertelpfund gewaschene
und wieder getrocknete kleine Rosinen nebst dem
Abgeriebenen von einer Zitrone an die Masse
gethan , dieselbe gleich eingefüllt , und ' langsam
gebacken .

Torte von Rartoffeln oder Grundbirnen .

Die Grund - oder Erdbirnen werden roh ge¬
schält , nnd weich gesotten , doch so , daß sie nicht
zerfallen . Hierauf läßt man sie kalt werden ,
reibt sie auf dem Reibeisen , nimmt zn 3 Vier¬
telpfund geriebenen Grundbirnen ein halbes
Pfund gesiebten Zucker , rührt dieß in einem
Hafen mit 7 ganzen und 7 gelben Evern eine
Stunde , reibt elne Zitrone auf dem Reibeisen
ab , thnt es nebst dem Saft aber nicht eher als
kurz vor dem Einfüllen an die Masse , füllt sie
in einen blechernen mit Bulter bestrichenen und
mic Semmelmehl gestreuten Model , und bringt
sie gleich in den Backofen .

Bey den Grundbirnen - Torten muß
hauptsächlich « !, gemerkt werden , daß sie in kei »
nen knpfernen Model eingefüllt werden dürfen ,
sonst Reiben sie sitzen .

Reis , Torte .

Zu einer halbpfündigtii Torte brühk man ein
Viertelpfund verlegenen und sauber gewaschenen
Reis mit siedendem Wasser , gießt das Wasser
nach einer Viertelstunde wieder ab , eine » Schop¬
pen mich etwas mehr alcen Wein daran , rhut

klem geschnittene Schale von einer Zitrone ,
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6 Loth Zucker und ein halbes Loth gestoßenen

Zinunet dazu , und seht dieß über Nacht auf

Kohlen . Ist der Reis den andern Tag nicht

eingekocht und weich genug , so kanU er noch

auf schwache Kohlen geseht werden , bis er ganz

dick ist . Von einem guten Butter - oder Wein -
backeS -Taig wird hierauf eine Torte aufgesetzt ,

die abgekühlte Reismasse darauf gestrichen , und

eines kleinen Fingers dick ausgebreitet , ein

Gitter von dem Taig darüber gemacht , neben

in Schuppen ausgeschnitten , ein Strich von dem

Buttertaig um das Gitter rund herum gelegt ,

mit einem Ey bestrichen , und in frischer Hitze

gebacken . Wenn sie halb ferrig ist , feuchtet

man einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker mit

Wasser an , und fahrt mit einem in diesen Zu¬

cker getauchten Pinsel über die Torte . Sie be¬

kommt davon einen Glanz , und wird nun vol¬

lends ausgebacken .

Neis « Torte auf andere Art .

Ein Viertelpfund Caroliner - Neis wird sau¬

ber gewaschen , mit siedendem Wasser abgebrüht ,

dasselbe nach einer Viertelstunde abgegossen und

in einer halben Maaß Milch gekocht , ohne darin

zu rühten . Sobald er weich ist , wird er in

ein Sieb geschütter , daß er ablauft , und ein

Viertelpfund geschälte Mandcln zart gestoßen .

Hierauf rührt mau anderthalb Viertelpfund fri¬

sche Butter leicht , das Gelbe von L Eyern dazu ,

die Mandeln , den abgelaufenen Reis nebst ei¬

nem Viertelpfund gesiebtem Zucker darein , und

dieß alles zusammen eine Viertelstunde , 2 Loch

klein geschnittenen Zitronat « nd ein wenig ge -
Ee 2
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stoßenen Zimmet auch in die Masse , schlägt das
Weiße von den Eyern zu Schaum , bestreicht
eine blecherne Form mit Buller , streut sie mit
Semmelmehl , rührt den Schaum in die Masse ,
füllt diese gleich darauf ein , und stellt sie in der,
Backofen .

Gerührte Zitronen » Torte .
Ein halbes Pfund fein gesiebter Zucker wirk»

mit 10 Eyergelb gerührt , das Gelbe von 4
Zitronen abgerieben , und auch mit den Eyern
gerührt , daö Weiße von k Eyern zu Schaum
geschlagen , der Saft von 2 Zitronen in eine
Schale zerdrückt , ein 2 Messerrücken dick aus¬
gewällter Boden von Butterraig in ein bestri¬
chenes Polageblech gelegt , derselbe in der Mitte
gestupst , und der leere Taig im Ofen halb ge¬
backen . Inzwischen wird der geschlagene Schnee
und Zitronensaft schnell in die Masse gerührt ,
dieselbe in den halb gcbackenen Taig gefüllt ,
und vollends auögebacken .

Geschnittene Zitronen « Torte mit Eiß .
Zu einer mittlem Torte für K bis L Perso¬

nen reibt man ti saftige Zitronen auf dem Reib ,
eisen fein ab , schneidet die dicke weiße Haut ganz
davon , dann die Zitronen der Länge nach von
einander , schält das Mark von den weißen
Häurchen , welche dazwischen liegen , rein ab ,
nimmt daö Mark und das Abgeriebene in eine
Schüssel , ein halbes Pfund gesiebten Zucker ,
eben so viel geschälte und zart geschnittene
Mandeln , ein halbes Loth gestoßenen Zimmet ,
2 Loth Zitronat und eben so viel Pomeranzen -
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schalen , beide letztere Stücke zuvor länglicht ge¬
schnitten , dazu , mengt es mit einem Eßlöffel
wohl untereinander , und läßt es über Nacht
stehen « Den andern Tag wird oon einem hal¬
ben Pfund Butter ein Weinbackes - Taig gemacht ,
ein Potage - oder Aepfelkuchen - Blech mit But¬
ter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut , ein 2
Messerrücken dicker Boden gewallt , der bis an
den Rand des Blechs gehen muß , die gebaitzte
Zitronenmasse darein gefüllt , der andere Taig
gewällt , mit Wcinbackes Möbeln , welche kaub¬
werk oder Herzen vorstellen , ausgestochen , und
auf die Torte gelegt , so daß nicht viel Oeffnung
dazwischen bleibt , dann dieselbe mit einem Ey
bestrichen , und in schnellerHihe gebacken . Wenn
ste fertig ist , wird von einem Viertelpfund ge¬
siebtem Zucker , einem Eyerweiß und 2 Eßlöf¬
feln voll Erbselens - Saft ein Eiß gerührt , dann
die gebackene Tone auf dem Laubwerk geeißr
und wieder getrocknet .

Geschnittene Zitronen - Torte auf andere Art .

Ein Potageblech wird ebenfalls mit einem
Blatt Butter - oder Weinbackes - Taig belegt -
die nämliche bey der vorhergehenden Art beschrie ,
bene Fülle darein gemacht , von 6 bis « Eyer¬
weiß ein steifer Schaum geschlagen , etwas geric «
bene Zitronenschale darein gethan , dieser Schaum
über die Torte gebreitet , dieselbe in einer nicht
zu großen Hitze gebacken , und erst kurz vor
dem Auftragen mit Zucker und Zimmet bestreut .
Wenn es bälder geschieht , wird der Schaum
weich und wässerig . Es darf auch kein Zucker
in den Schaum gethan werden , weil er sich sonst
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im Backen gern setzt . — Die Hälfte der Man ,

heln kann auch gröbliche gestoßen werden .

Noch eine Art geschnittene Zitronen . Torto
mit einem Gusz .

Hierzu ist auch die gebaihte Fülle am besten ,

die gekochten Zitronenfüllen sind etwas klebericht ,

daher will ich auch keine solche anführen . Ii ,

ein mit Butter bestrichenes und mit Semmel¬

mehl bestreutes Gußtorten - Blech legt man einen

Boden von gutem Buttertaig bis über den gan ,

zen Rand herauf , füllt die gebaihte Zitronenmasse

darein , rührt anderthalb Viertelpfund geschälte

und zart gestoßene Mandeln , und eben so viel

gesiebten Zucker in einer tiefen Schüssel mit S

ganzen und .5 gelben Eyern eine halbe Stunde ,

schneidet 2 Loth Zitronat , eben so viel Pome -

ranzenschalen , ein Loth geschälte Pistazien und

die Schale von einer halben Zitrone alles läng¬

licht zart , thut es auch in die gerührte Masse ,

und gießt diese über die abgefüllte Torte . Nach

dem Backen kann sie noch mit einem weißen

Eiß Überzogen , und mit ( Dräsche ? ,

deutsch : Streuzucker ) gestreut , oder auch ohne

dieß gegeben werden .

Leder - Torte .

Ein halbes Pfund geschälte Mandeln stoßt

man mit Zitronensaft fein , nimmt ein halbes

Pfund gesiebten Zucker , 2 koch klein geschnitte ,

nen Zitronat , von 2 Züronen die ebenfalls klein

geschnittene Schale , und von einer Zitrone das

Mark , mengt alles untereinander , und läßt es

Der Nacht stehen . Den andern Tag wird von
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einem Bulter - oder Weinbackeö - Taig ein auS -

gewällter Boden in ein rundes mir Butter be «

stiicheueö und mit Semmelmehl bestreutes Ku¬

chenblech gelegt , das Vermengte darauf gleich

ausgerheilt . das Weiße von 5, Eyern ?iu einem

steifen Schani « geschlagen / über die Fülle aus¬

gebreitet , mit gestoßenem Zucker überstreut ,

und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

Mark - Torte ,

Zu einer Torte für 8 bis g Personen wird

ein halbes Pfund Ochsenmark rein verlese » / das

Harte von 2 Kreußerwecken am Reibeisen abge¬

rieben , das Innere in süße Milch eingeweicht ,

ein halbes Pfund geschälte und grödlicht gesto¬

ßene Mandeln in eine Schüssel genommen , der

eingeweichte Weck leicht ausgedrückt , und mit

dem verlesenen Mark gehackt , das Gehackte

nebst 6 Loch zerstoßenem Zucker und einem hal¬

ben Kaffeelöffelein Muscatblüthe auch zu den

Mandeln gethan , dieß alles mit 9 Eyern eine

Vierrelstunde gerührt , von gutem Bukterraig

ein 2 Messerrücken dick gewällter Boden in ein

bestrichenes Potageblech bis an den halben Rand

gelegt , die gerührte Masse darein gefüllt , eine

Hand voll geriebenes Milch - oder sonst mürbes

Brod mit Zucker und Zimmet vermengt , über

die Torte gestreut , dieselbe gelb gebacken und

warm zu Tisch gegeben .

Marktorte auf andere Art .

Ein halbes Pfund Mandeln wird geschält ,

und mit süßem Nahm fein gestoßen , die Rinde

von 2 Kreußerwecken abgerieben , das Innere
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in süße , Milch eingeweicht , dann der ausge «
drückre Weck mit einem Viertelpfund frischer
Bulter im Mörser qestvßen , dieß und das halbe
Pfund Mandeln nebst » 2 Loch gesiebtem. Zucker
in eine Schüssel genommen , anderthalb Vier¬
telpfund sauber verlesenes und klein gehacktes
OchsenMark dazu gechan , mit 5 bis 6 ganzen
Eyern und dem Gelben von 4 andern an die
Masse gerührk , etwas Muekalblüthe darein ,
dann ein Potage - oder gewöhnliches Kuchenblech
mit Butter bestrichen , mir Semmelmehl be »
streut , das Blech mit gutem Buttertaig ausge -
legr , das Angerührte darein gefüllt , eine Hand
voll geriebenes Milch - oder sonst mürbes Brod
mit etwas Zucker und Zimmet vermischt , das¬
selbe über die Torte gestreut , und solche in kei¬
ner schnellen Hitze gebacken .

Torte von frischen Himbeeren .

Zu einer mittler » Torte wird ein guter But¬
ter - oder Weinbackes - Taig von einem halben
Pfund Butter gemacht , ein Boden nach der
Größe der Torte ausgewällt , derselbe auf ein
mit Mehl bestreutes Blech gelegt , der andere
Taig auch gewällt, ein 2 Finger breiter Strich
davon geschnitten , und um den ausgewällten
Taig , welcher zuvor am Rand mit einem ver -
klepperten Ey bestrichen werden muß , herum
gelegt , dann eine halbe Maaß verlesene Him¬
beere in einer Schüssel mit s Händen voll Zu¬
cker und einem Zuckerlvff ^ lein Zimmet vermengt ,
die Torte damit 3 bis 4 fach hoch belegt , neben
mit einem Ey bestrichen , von dem übrigen Taig
ein Gitter darauf gemacht , oben wieder bestri -
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chen , in einer frischen Hiße gebacken , gleich
warm mit Zucker überstreut , und zu Tisch ge¬
geben .

Torte von Aprikosen mit einer Rrufte .

Sind es frische Aprikosen , so werden sie von
einander geschnitten . Von einem halben Pfund
geläutertem Zucker giebt es eine Torte für L
Personen . Man läutert den Zucker mit einem
halben Schoppen Wasser , kocht die zerschnit¬
tenen Aprikosen , schneidet von einer halben
Zitrone die Schale klein , klopft die Steine
auf , schält die Kerne derselben ans heißem
Wasser , zerstößt sie klein , und läßt sowohl die ?
se als die Zitronenschalen mit den Aprikosen
aufkochen . Wenn sie weich und kurz einge¬
kocht sind , legt man sie auf eine Platte , und
läßt sie kalt werden . In ein zuvor mit Butter
bestrichenes Potageblech wällt man nun von
gutem Butter - oder Weinbackes - Taig einen
Boden , der bis an den halben Rand geht , legt
die abgekühlten Aprikosen darein , vermengt cm
Viertelpfund geschälte und mit süßem Rahm
grob zerstoßene Mandeln , auch ein am Reibei¬
sen fein geriebenes Milch - oder anderes mür¬
bes Brod mit einer starken Hand voll gestoße¬
nem Zucker , und einem Kaffeelöffelein Zimmet,
streut dieß dick über die Torte , thUt etwas fein
geschnittene frische Butter darauf , und backt sie
in einem nicht allzuheißen Ofen . Es kann auch
ein Gitter von Taig darüber gelegt , und von
eingemachten Aprikosen eine Torte auf eben diese
Art gemacht werden »



Torten .

Torte von Rirfchen mit den Steinen .

Ein Potageblech von mittlerer Größe wird

mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,

von e . nem Viertelpfund Butter ein Bultettaig

verfertigt , ein Boden ausgcwällt , derselbe in das

Blech bis auf den Rand herauf gelegt , dieser

in Schuppen ausgeschnitten , ein Viertelpfund ge ,

schälte und mit Rofenwasser gestoßene Mandeln

nebst 4 Loch gestoßenem Zucker und i Quint

Zimmet mit einem Ey und Eßlöffeln voll sü <

ßem Rahm angerührt , und die Masse and dem

Boden des Bnltertaigs ausgebreitet . Hierauf

zopfc man halb saure und .halb schwarze Kir¬

schen ab , legt sie dicht nebeneinander auf die

Masse , verkleppert ti <̂ yer ffark mit einer

Hcmd voll gestoßenem Zucker und einem halbes

Schoppen dickem süßein Nahm , gießt dieß über

die Kirschcnlyrte , und backt sie gelb .

Rirfchentorte « uf andere Art .

Zu einer Torte von einem halben Pfund

Buirer werden > Pfund saure und eben so viel

süße schwarze Kirschen ausgesteint , in einer Ka -

sirol oder me ^ ngonen Pfanne mit einem Vier¬

telpfund Zucker , obne etwas weiter daran zu thun ,

auf Kohlen langsam gekocht , und sobald sie ein¬

gekocht sind , nc ' - st einem Quint gestoßenem

Zimmet in ein Geschirr gethan . Den Zlbend

zuvor verwelkt ma ^ 2 Maas gute Milch , theilt

sie in 4 Häfen , stell ; solche in den Keller , nimmt

den andern Tag den aufgeworfenen Rahm ab ,

rührt ihn au die gekochten Kirschen , und setzt

die ToUe also auf . Der verfertigte Bulterlaig
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. wird zerschnitten und in 2 gleiche Theile gewällt ,

t der eine Boden in der Größe eines kleinen Tel ,

lcrs ausgeschnitten , der andere nicht ausgeschnit ?

' s tene Theil auf ein Blech gelegt , neben von ei ?

Nem verklepperten Ey bestrichen , der ausge .-

schnitten ? Theil darauf gelegt , neben herum in

Schuppen ausgeschnitten , oben wieder bestri¬

chen , die Torte blind ( leer ) halb gebacken , dann

e ^ st mit den gekochten Kirschen gefüllt , vollends

ausgebacken , und vor dem Aufstellen mit Zucker

bestreut . — Auf diese Art Torten kommt kein

Deckel .

Noch eine Art Rirschentorte mit einer Rruste »

" Aür tt bis <) Personen wird ein Potageblech

mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl gestreut ,

und von einem gut verfertigten Buttertai ' g ein

Boden darein gelegt . Wird er zu dieser Torte

allein gemacht , so sind anderthalb Viertelpfund

Butter genug zum Taig . Hierauf steint man 2

Pfund saure und eben so viel süße Kirschen aus ,

nimmt ein Vie '.' tclpf . geschälte und zartgeftoßene

Mandeln in eine Schusses , 2 Hände voll gesiebten

Zucker , 2 ganze Eyer und 6 Eßlöffel voll süßen

Rahm dazu , rührt dies eine Viertelstunde , thcilt

dann die Masse auf dem Boden des Buttertaigs

gleich ans , legt die ausgesteinten zuvor ein wenig

ausgedrückten Kirschen auf der Maidelmasse her¬

um , nimmt ein Viertclpf . ungeschälte Maiidelu ,

stoßt sie klein , nimmt eben so viel gestoßenen Zu¬

cker und ein halbes Loch Zimmet dazu , mengt es

recht untereinander , streut alles über die Kirschen -

Torre , gießt ein Stücklein zerlassene Butter mit

einem Eßlöffel darüber , und backt sie gelb .
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Eine Rrapf « Torte .

Zu einer Torte von mittlerer Größe für etwa

6 bis 8 Personen verfertigt man von einem hal - ^

den Pfund Bulter einen süßen Buttertaig , und /

^ laßt denselben liegen , bis die Masse darein ge <

macht «st . Zu dieser nimmt man ein Viertel ,

pfnnd frisches Ochsenmark , das Gel ? e von 4

hartgesottenen Eyern , ti bittere Mandelbrode ,

einige Stückchen Biscuit und l oder sAepfel ,

welche zuvor geschält , zerschnitten und wie eine

Compole gekocht seyn müssen , stoßt dieß alles

zusammen in einem Mörser fein , rührt es dann

in einem Geschirr mit ein wenig gestoßenem

Zimmet , 4 Lotb fein geschnittenem Zitronat und

ein paar Eßlöffeln voll Zucker untereinander ,

wällt , wenn alles recht beysammen ist , aus dem

Burtertaig 2 Böven , legt das Blatt auf einen

Bogen Papier , überstreicht es mit dem zuvor

zu Schaum geschlagenen Weißen eines EyeS ,

sehr von der angemachten Masse Häufchen dar ,

auf , bis die ganze Masse zu Ende ist , legt das

andere Blatt darüber , schneidet es neben herum

schön aus , oder rädelt es mit dem Backrädlein ,

giebt jedem Häufchen einen kleinen Ausschnitt ,

bestreicht sie mit dem Eyerschaum , und backt die

Torte in frischer Ofenhitze . Vor dem Auftra¬

gen wird sie mit Zucker überstreut , und mehr

warm als kalt zu Tische gegeben .

Torte von Vrunellen .

Ein Pfund Brunellen ( geschälte dürre Zwet »

schen ) giebt eine Torre von mittlerer Größe . Die

Brunellen werden gewaschen , mit einem Schop -
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pen Wein , einem kleinen Glück Zucker und et¬

was klein geschnittenen Zitronenschalen zugeseht ,

wenn sie ganz kurz eingekocht sind , auf eine Platte

gethan , und mit i Quint gestoßenem Zimmet ,

s Loch klein geschnittenem Zitronat und 4 Loch ge¬

schälten und länglicht zari geschnittenen Mandeln

überstreut . Hierauf formirr man von gutem

Butter - oder Weinbackes - Taig eine Torte , füllt

die Brunellen darein , macht ein Giller oder

einen Deckel darüber , bestreicht sie mit einem

verkleppenen Ey , und backt sie wie alle Torten .

Sie kann auch ohne Deckel , mit einer Kruste ,

wie schon gemeldet , gemacht werden .

Will man von großen und kleinen R 0 «

finen eine Torkenfülle haben , so wird sie auf

eben dieselbe Art wie die von Brunellen gemacht .

Ein halbes Pfund giebt immer eine mittlere

Torte , über welche aber ein Deckel oder Git¬

ter kommen muß .

Torte ä / a, ( a l <rCrem ) mit Eingemachtem .

Zu einer Torte für 6 bis k Personen macht

man Nierst die Creme auf folgende Art : Ein

Kochlöffel voll BiScuit - oder semesMehl wird in

einer Kastrol oder messingenen P >anne mit ein

wenig süß . in Rahm glarr angerührt , das Gelbe

von » o Eyern darein geschlagen , das von einer

Zitrone am Zucker Abgeriebene auch dazu gethan ,

mit einem Schoppen Nahm vollends angerührt ,

dann aufKohlen unter bestandigem Rühren mit

einem Siücklein Zucker aufgekocht , bis es eine

Creme so dlck wie ein dicker Reisbrey ist . Man

schüttet sie nun auf einen Teller , rührt 1 Quint

gestoßenen Zimmet darein , und lcißt sie erkalten »
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Hierauf wird eine offene runde oder ovale Torte

von gutem Buttertaig gemacht , von einem halben

Pfund Bulter wird er zur Torte groß genug , >>

diese blind ( ohne Fülle ) gebacken , wenn sie fertig

ist , gleich auf die Platte gelegt , auf der sie zu ^

Tisch kommt , der innere Boden mit eingemachten

Kirschen , Johannis - oder Himbeeren belegt , die

kalte Creme über das Eingemachte gegossen , der

Rand von der Toi te mit einem weißen Eis geeißt ,

und dieselbe mir trockenen Kirschen oder Johann

nisbeeren nm d » n Stielen besteckt , deren Zube ,

reiiung bey den Consecturen angezeigt ist .

Es kann auch auf die Torte von den i »

Eyerweiß ein steifer Schaum geschlagen , eine

Hand voll gesiebter Zucker nebst einer halb ab »

geriebenen Zilronschale darunter gemengt , ein

Blech von der Form der Torte mit Butter be¬

strichen , der geschlagene Schaum darauf geseht ,

gleich und schön in die Höhe getrieben , wieder

n it Zucker überstreut , in einem nicht zu hei «

ßen Ofen gelb gebacken , dann der Schnee von

dem Blech abgenommen , und statt des Eises

auf die Torte gelegt werden .

Sand - Torte .

Ein halbes Pfund Butter rührt man recht

leicht , schlagt 4 ganze und 4 gelbe Eyer darein ,

nimmt ein halbes Pfund feines Mehl , 4 Eßlöffel

voL gesiebten Zucker und die abgeriebene Schale

von einer Zitrone dcyu , rührt dieß alles mitein¬

ander neck rechtschaffen , bestreicht 2 Bögen Pa¬

pier mit Antter , legt von dem Taig auf einen

derselben eint »? runden Boden , mccbt aus dem

ül riacn Taig ein Gitter , legt es auf den andern

bestrichenen Bogen Papier , und backt jeden beson ,
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ders . Nach dem Backe » wird der Boden auf

eine Platte gethan , mit eingemachten Kruchten

gefüllt , das Gilter darauf gelebt , die Torte ne¬
ben am Gitter herum mit trockenen Fruchten be -

legt , und mir Zucker und Zimmer überstreut .

Statt der Früchte schlag ! man auch von 6

Eyern einen steife » Schaum , bestreicht ein Blech

mir Butter , setzt von dem Schaum Hänfleiu

eines kl .' iucn Eyes groß darauf , treibt solche

aber mehr in die Höhe , überstreut sie stark mit

Zucker und klein geschnittenen Zitronenschalen ,

backt sie in schwacher Hitze gelb , und stellt die

Häuflein au dem Gitter herum .

Rrach - Torte .

Man nimmt ein halbes Psund feines Mehl

in eine Schüssel , ein Viertelpfund gesiebten Zu¬

cker , die am Zucker abgeriebene Schale von einer

halben Zitrone , 2 Eyerweiß und einer Nuß groß

Butter dazu , würgt dieß alles unteren . ander zu

einem Taig , machte gleiche Theile davon , wällt

beyde dünn aus , bestreicht von 2 gleichen Zinn¬

platten auswendig den Boden und den Haiben

Rand mir Butter , legt icdeu der 2 gewällren
Böden über eine dieser Platten , schnero . rueben

herum in die Böden kleine Schuppen , , sippfr den
einen stark mit einem Federkiel , schneidet den

andern mir einem kleinen Messer fein aus , stellt

die Platten auf ein Blech , und backt die darauf

gelegen Böden in einem nicht sehr heißen Ofen .

Der gestupste Theil wird auf eine Platte gestellt ,

der ganze untere Boden mir eingemachten Johan¬

nis - oder Himbeeren eines Messerrücken dick

bestrichen , und der ausgeschnittene Deckel dar -
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auf gestellt . Hat man eine Johannis - oderHim -
beer - Gelee , so ist solche zur Fülle noch besser . —
Diese Torte kann nicht im Vorrath gemacht wer¬
den , weil der Taig weich wird , wenn er über
Nacht stehen bleibt . — Vier Loch geschälte und
fein gestoßene Mandeln können auch in den Taig
geschafft werden .

Rrach - Tsrte auf andere Art .

Die Torte selbst wird wie die vorherstehende
gnnacht . Wenn sie gefüllt ist , und der Deckel
gleich darauf liegt , wird von einem Viertelpsund
gesiebtem Zucker , einem Eyerweiß und Zitronen¬
saft ein Eis gerührt , der Deckel von der Torte
damit übereißt , nach diesem der Rand mu Drages
( Draschee ) und länglichr geschnittenem Zitronat
garnirt , oben auf dem Deckel werden rothe und
weiße Zitronen Bögen nach der Schattirung über
einander gelegt , dann erst die Torte getrocknet .
Die Bögen sind bey derkleinen Backerey
angezeigt .

«Quitten - Torten zum warmen iLssen aufzustellen .

Von einem Viertelpfund Butter wird ein
Butler - oder auch nur ein aufgeriebener Taig
gemacht , ausqewällt und in ein Blech gelegt ,
welches einen hohen Nand hat , damit nach dem
Backen der Ring wieder hinwegqerhan werden
kann , dann der Boden mit eingemachten Quit -
tenschnißen nur einfach belegt . Hierauf siedet
man 3 bis 4 ganze Quitten weich , schält sie ,
und reibt das Mark ab . Zu einem Viertelpfund
Mark nimmt man eben so viel gesiebten Zucker und
6 Loth geschälte zart gestoßene Mandeln , rührt
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dieß mit kEyern eine halbe Stund ?/ reibt eine
Zitrone am Zucker ab , und thut es auch an die
Masse . Wenn sie recht leicht ist , gießt man sie
auf die Torte , reibt i auch sMilchbrode , ver¬
mengt sie mit einer Hand voll Zucker auch et¬
was Zimmet , streut dieß über den Guß , belegt
die Torte mit dünnen Schnittlein Butter , und
backt sie ,

«Quitten - Torte auf andere Art .
Von einem halben Pfnnd Butter macht man

einen gu : en Butter - oder Weinbackes Taig , seht
diese Torte wie die ä 1z Oemo ( a la Crem ) auf,
schält 3 oder 4 Quitten , schneidet sie zu Schni¬
tzen , siedet sie ein wenig in einer mesilngenen
Pfanne , gießt das Wasser ab , nimmt ein Vier¬
telpsund Zucker und einen halben Schoppen Wein
daran , laßt sie so lang über dem Feuer , bis sie
ganz kurz eingekocht sind , -Hut sie dann in eine
Schüssel , eine Hand voll geschälte und zart ge¬
schnittene Mandeln , ein Viertelpfund gewaschene
und fest ausgedruckte kleine Rosinen und die klein
geschnittene Schale von einer halben Zitrone
dazu , backt die ausgeseßte Torte blind , füllt die
gekochten Quitten darein , schabt von s bis 3
andern gekochten Quitten das Mark , siedet ein
Viertelpfund gestoßenen Zucker in einer messinge¬
nen Pfanne mit einem halben Glase Wasser nach
kurzer Fäden Art , nimmt das Quittenmark dar¬
ein , kocht es unter beständigem Rühren auf schwa¬
chem Feuer , rührt 2 Loch Zitronat , die Schale von
einer halben Zitrone , 2 Loth geschälte und läng -
licht geschnittene Mandeln nebst dem Saft von
der Zitrone an die gekochte Masse , bxeiter dieß

Ff
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über die eingefüllte Torte aus , macht ein weißes

Eis darüber , und trocknet cö im Ofen .

( ?o ,,lx6te ( Compot ) ' Torte mit einem

Mandclguß .

Ein Potageblech für 6 bis 8 Personen wird

bestrichen , mit Semmelmehl gestreut , und von

gutem Buttenaig ein Blatt gewällt , das bis an

den halben Nand herauf geht . Alsdann werden 6
bis 8 Borsdorfer - oder andere gute Aepfel ge¬
schält , eutzwey - und ausgeschnitten . Hierauf

wird ein Viertelpfund Zucker in eine Kastrol oder

messingene Pfanne gethan , i Schoppen Wein

und ein Glas Wasser darüber gegossen . Wenn

dieß eine Zeitlang gesotten hat , thut man klein

geschnittenen Zitronenschalen dazu , legt die Bors¬

dorfer verkehrt darein , und einen Deckel , der

nicht über das Gefchirr gehet , darauf , und kocht

so lang , bis die Aepfel weich sind , nimmt sie

dann vom Feuer weg , und läßt sie eine Zeitlang

zugedeckt stehen , thut die Aepfel auf eine Platte ,

daß sie erkalten , nimmt anderthalb Viertelpfund

geschälte und zart gestoßene Mandeln nebst eben

so viel gesiebtem Zucker in eine Schüssel , rührt es

mit 4 ganzen und 5 gelben Eyern eine halbe Stun¬

de , schneidet von einer halben Zitrone die Schale ,

s Loth Zitronat und eben so viel Pomeranzen¬

schalen dazu . Sobald die Masse dick gerührt ist ,

thut man das Geschnittene darein , legt die Com -

pote auf den Taig in das Potageblech Daumen

breit auseinander , füllt die gerührte Masse da¬

zwischen ein , und backt sie im Ofen gelb .

Auf diese Art werden auch dieGußtortenge¬
macht , nur daß statt der Compoce der Boden
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mit eingemachten Kirschen , Johannis - oder Him¬
beeren belegt , und der Guß von einem halben
Pfund Mandeln und Zucker gemacht und ganz
darüber ausgebreitet wird .

Schön geläuterte Zucker - Torte .
Zu einer großen Torte werden anderthalb

Pfund Zucker in einer messingenen Pfanne öder
Kastrol mit einem oder anderthalb Schoppen
Wasser so lange auf Kohlen gesotten , bis der
Zucker die Probe hält , wenn man nämlich einen

> Tropfen auf Stein fallen , und sich derselbe
wie eine Perle zusammenballen laßt . Wer will,
kann auch den Zucker mit allerhand Saft färben .
Unter den geläuterten Zucker thut man nun ein
Pfund geschälte und klein gehackte Mandeln ,ein Viertelpfund eingemachte Zitronenschalen
und eben so viel eingemachte Quitten ( alles zu¬
gleich ) , rührt es wohl untereinander , nimmt es
von dem Feuer ab , und rührt es noch so lange ,
bis es gestehen will, und anfangt weiß zu werden .
Hierauf legt man auf ein rundes Blech ein wei¬
ßes Papier , bestreicht dasselbe mit Mandelöhl ,
legt über dieses doppelte Oblaten , streicht von
dem Taig ' Fingers dick darauf , und läßt ihn
trocknen , belegt ihn dann mit eingemachien Früch¬
ten , ziert die Torte schön , und trägt sie auf.

Aepfel - oder Fürsten , Torte .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,

K Eyergelb daran , 3 Viertelpfund feines Mehlund Z Eßlöffel gute Hefen mit einem Glas voll
warmem Nahm dazu , klopft den Taig wohl zu¬
sammen , nimmt ein wenig Salz darein , und

Ff -
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läßt ihn geßen , kocht dann ein Viertelpfund sau¬
ber gewaschene große und eben so vi , l kleine Ro »
sinen mir einem halben Schoppen W ^ in , thut
sie auf ein Geschirr , schneidet die Schale von einer
halben Zitrone , s koth Zitronat und 4 Loch ge «
schcklre Mandeln länglicht zart , mengt dieß mit
einer Hand voll Zucker und einem Kaffeelöffelein
gestoßenem Zimmet unter die Rosinen , schält 6
bis k Borsdorfer oder ein paar andere große
Aepfel , schneidet sie zu ganj feinen Schnittlein ,
thut sie in in eineKastrol , gi . ßr ei » Glas Weil»
darüber , läßt sie schnell einen Augenblick aufko «
che » , und legt die Aepfel mit dem Schaumlöffel
auf eine Platte , daß sie kalt werden . Von dem
gegangenen T^ eil wird nun die Hälfte auf ein
mit Zucker und Zimmet besäeles Brett gelegt , mit
der Hand ein runder Boden , so groß die Torte
werden soll, ausgebreitet , ein Blech mit Bulter
bestrichen , mit Semmelmehl gestreut , der Boden
darauf gelegt , derselbe oben wieder mit Zucker
und Zimmer überstreut , und die Hälfte von den
gekochten Rosinen darauf so ausgebreitet , daß
es 2 Finger breit in der Rundung leer bleibt »
Auf dle Rosinen legt man die Aepfel , auf diese
die übrigen Rosinen , nimmt den übrigen Taig
wieder auf ein mit Zucker und Zimmer besäereS
Vre « , legt einen Strich Taig um das Leerge ,
lasscne herum , von dem übrigen einen Dcckcl
darüber , stupst ihn ein wenig mir dem Messer ,
Und läßt ihn langsam gehen . Sobald die Torte
reif ist , wird sie mit einem Ey bestrichen , und ,
ehe stein den Ofen kommt , mit einer Hand voll
geschnittenen oder geNoßenen Mandeln , worun «
ter etwas Zucker und Zimmet ist, überstreut »
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Englische Torte .

Das Gelbe von 6 Eye « , , schlägt man in eine
Schl ssel , brüht so viel ganzen Safran , als
zwischen ? Fingern gefaßi werden kann , mit 2

Eßlöffeln voll siedendem Wasscr « b , preßt ihn
durch ein Tüchlein , rührt es an die Eyergelb ,

anderthalb Vurrelpfund gtschnmeneBu »er , ein
wenig Salz und ein halbes Pfund feine « Mehl

dazu , macht einen Taig daraus , würgt ihn
leicht auf einem Brett , wallt ihn aus . über¬

schlägt ihn nur einmal , macht s Theile dar »
aus , wällt den einen zu einem runden Boden ,

und legt diesen in ein Potageblech von mittel ,
mäßiger Größe , der Taig darf aber nur Fia -

gersbreit am Rand heraufgehen . Zar Fülle
werden ein Viertelpfund große und eben so viel
kleine zuvor sauber gewaschene Rosinen mit ei¬
nem halben Schoppen Wein und einem Stück -

lein Zucker zugesetzt , ganz kurz ( bis auf sehr
wenig Sauce ) eingekocht , auf eise Platte ge ,
« han , 6 Loth geschälte und länglicht zart ge¬
schnittene Mandeln , mit einem Zuckerlöffelein

» oll gestoßenem Zimmet unter die Rosinen ge¬

mengt , und , sobald sie kalt sind , in den Taig
gefüllt . Den übrigen Taig wällt man vollends
aus , macht kleine Striche davon , legt ein en¬
ges Gitter über die Torte , verrührt das Gelbe
von s Eyern , rührt von dem Safranwasser
ein wenig unter die Eyergelb , bestreicht die
Torte damit , und backt sie in einem nicht j «
Heißen Ofen .
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Französische Torte .

Diese Torte ist kostbar , ich will sie daher
NM ins Kleine " anführen . - — Von anderthalb
Viertelpfund Butter macht man einen Butter -
taig , wällt ihn Al 3 ' runden Blättlein , so groß
als einen Teller / legt sie auf ein Blech , stnpfc
sie ein wenig / ' und backt sie , ohne sie zu bestrei ,
chen . Der andere Taig dazu , wird auf nach¬
stehende Art gemacht : von einem halben Pfund
Mehl , einem Viertelpfund gesiebtem Zucker , ei¬
nes ElM groß Butter , 2 Eyerweiß und ein
wenig geriebener Zitronenschale verfertigt man
einen Taig , wallt ihn dünner als den Butter »
taig aus , macht ebenfalls 3 runde gleiche Böden
davcmlegt - sie äüf ein mit Butter bestrichenes
Blech , stupst sie stark mit einem Messer , damit sie
keine Blattern bekommen , und backt sie im Ofen
gelb . Beyde Arcen Taig müßen über Nacht liegen .
Den andern Tag wird der eine Boden vom Butter ,
taig auf ein rundes Aepfelknchenblech , das keinen
Ring hat , gelegt , dieser Boden mit eingemach¬
ten Himbeeren überstrichen , ein Zuckerboden
vom zweyken Taig darauf getban , dieser mit Hä¬
genmark überstrichen , ein Boden mit Bulter «
taig darauf , dieser mit eingemachten Kirschen
überlegt , ein Zuckerboden darauf, auf diesen kom¬
men eingemachte Aprikosen , dann der dritte Bo¬
den vom Buttertaig darauf , über diesen einqe «
machte Johannisbeere , endlich wird der leßte Zu¬
ckerboden darauf gethan , und mit der Hand ge¬
druckt , daß die Böden fest auf einander liegen ,
dann die Torte mit einem großen scharfen
Messer rings herum gleich geschnitten , und ein
Weißes Eiß darüber auf nachstehende Art ver -
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fertigt : Man nimmt anderthalb Viertelpfund
feinen Zucker , schlägt das Weiße von einem
Ey zu Schaum , thnt Zitronensaft darein , rührt
dieß zusammen eine Viertelstunde , und über -
eißr dann die ganze Torte sowohl oben als rings
herum damit , das Eiß muß daher dicker als ge ,
wohnlich seyn , damit es besser hält . Die Tor ,
ke kann man mit allen beliebigen Confekturen
zieren . Kommen kleine Ringe von einer Man ,
delmasse darauf , so wird eine trockene Frucht
darein gestellt , nebst diesem kann man auch ge -
röstete Mandeln oder sonst kleine Vackerey , und
in deren Ermanglung OrsZ <? <z ( Streu - Zucker )
nehmen . Am Rand wird die Torte mit kurz -
sii ligen Früchten besteckt , und dann getrocknet »
Sie kann etliche Tage aufbehalten werden .

Spanische Torte .

Für 6 bis 7 Personen schält man 20 Loch
Mandeln , stoßt sie mit Zitronensaft zart , rührt
ein halbes Pfund frische Butter , schlagt 10
Eyergelb langsam darein , nimmt alsdann die
gestoßenen Mandeln nebst anderthalb Viertel¬
pfund gesiebtem Zucker dazu , schneidet die
Schale von einer Zitrone klein , stoßt ein hal¬
bes Loch Zimmet , eine ganze Muskatnuß , und
1 Quint Nägelein zart , rührt das Geschnitte¬
ne und Gestoßene nebst 6 Loth Semmelmehl
an die Masse , einen mit 6 Eyerweiß geschla »
genen Schaum auch darein , füllt sie nun gleich
in eine mit Butter bestrichene und mit Mut -
schelmehl bestreute blecherne Form , Und laßt sie
langsam im Ofen backen « Sie braucht eine
kleine Stunde , bis sie fertig ist .
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Sauerkraut einzumachen ,
daß man allezeit eine Torte davon machen kann .

Zuerst tiiinmt man Sauerkraut aus der
Stande , verließt es und sucht nur das lange
zarte heraus , wässert es « Tage lang , und nimmt
es jeden Tag mit der Hand heraus , wenn man
es in ein anderes Wasser legt . Es muß eine
irdene Schüssel und ja kein Geschirr von Holz
seyn , damit es keinen Holzgeruch giebt . Wenn
es nun die gemeldte Zeit über gewässert ist , so
wird es in einer Kachel mit kaltem Wasser auf
Kohlen gesetzt , daß es schnell ins Kochen
kommt , und nur so lang wie ein hartes Ey
gekockt . Wenn es wieder erkaltet ist , wird
das Sauerkraut auf ein reines Tuch gelegt , und
abgetrocknet . Auf 3 Viertelpfund ( 24 koth )
Sauerkraut rechnet man 1 Pfund Zucker , schält
6 schöne Zitronen , nimmt das Abgeschälte in
einer Kastrol mit Wasser über das Feuer , und
läßt es halb weich kochen , daß man das Weiße
von dem Gelben rein abschaben kann . Hierauf
schneidet man das Gelbe ganz fein länglich ! wie
das Sauerkraut , und behandelt übrigens die
abgeschälten Zitronen , wie man es bey den Zi »
tronentorten angezeigt findet . Das Pfund Zu¬
cker wird nun in einer messingenen Pfanne mit
nicht ganz einem Schoppen Wasser geläutert
und abgeschäumt , dann das Zitronenmark dar - -
ein gethan , und noch ein wenig mitgekocht ,
nach diesem das Kraut mit den geschnittenen Zi¬
tronen so lange auf Kohlen gekocht , bis es
ganz kurz eingekocht ist . Hierauf thut mans
in ein sauberes Geschirr , läßt es darin kalt
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werden , braucht es entweder sogleich , oder hebt
e < in einem Zuckergla « oder Porzellangeschirr
ans. Die Torte wird von einem Weinbackes ,
taig verfertigt , und dabey sonst alles wie bey
einer ander » Torte gemacht »

Kuchen .

Aepftlkuchen mit Buttertaig .

Ts werden saure Aepfel geschält und geschnitzt ,
eine eroße Hand voll gesiebter Zucker , i Quint
gestoßener Zimmet , Z Eyer und ein Viertel¬
pfund zerlassene Buller untereinander gerührt ,
die Aepfelschniße darin umgekehrt , und dicht
in einen von Buttertaig ausgewällten Kuchen
gelegt . Hierauf vermengt mau eine Hand voll
geschälte und zartgeschnittene Mandeln mit etwas
gestoßenem Zucker , streut es über die Aepfel,
und backt den Kuchen . Wer den Zimmet nicht
liebt , kann statt dessen etwas abgeriebene Zi¬
tronenschalen darein thua.

Aepftlkuchen auf andere Art.
Ein halbes Trinkglas süße Milch , 3 Eyer «

gelb , ein Viertelpfund zerschnittene Butter , 5
Eßlöffel voll Bierhefen und ein wenig Salz
würgt man mit feinem Mehl zusammen , bis es
ein leichter TiUg zum wallen ist , wällt ruich der
Größe des Kuchenblechs Böden daraus , schnei¬
det 6 bis 8 Aepfel zu dünnen Schnitzen , läßt
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