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424 &alate.

Herings s Salat auf andeve 2Avt mit
Grundbivnen.

Es werden etliche Grundbirnen gcl"orrctn
gefchdlt, und fobald fie Palt find, ju MNddlein
gefthuitten.  Hievauf fhneidet man 2 gepulite
Hevinge , eine Jwiebel und etliche Aepfel ju
Brockelein, wmenat dief alles untereinander,
etwas ‘PDieffer und ein wenig Saly darunter,
und madyt fie mit Effig und Oepl gut an,

Salat von Pricken oder Satdellen.

Man fdhyabe die Pricfen ein wenig ab, fhneis
det fie ju Fleinen Bricfelein , wdffert 4 audy 8
Loth fdhydne Sardellen, pubt fie fauber, nimmt
den mittlern Grat h\.lﬂ“.)_, tollt jede: Sardelle
auf » ftellt fle auf ein” Teller tings: ferum auf
den Boden, Tegt tmn ven gefchnittenen Pricen
einen Ring an den Sardellen Herum, . dann
wieder Savdellen, und {hliefe in der Mirte
mit Pricen. Hievauf hackt man ein wenig
Peterfilic, etwas Kappern und eine Swickel,
jedes befonbers, fullt es in die aufgerollten
Sardellen, mr‘;r ein tenig gutes Vaumohl
und Cffig unteveinander, und gieft cs {iber
den Salat,
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Gewdhnlidye WViscuite (Bisquit-) Torte.
@m balbes PDfund gefiebter Qud‘u wird mit
6 gangen und 6 gelben @Ex;cm eitte Stunde ges
viabre, und von einer Jitrone das Gelbe am
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Totten, 425

Jucfer ober auf dem Reibeifen abgericberm.
SWenn die Maffe vecht dick tff , viifrt man das
an oder Bitrone Abgericbene und anderthalb

':1; Q}icrrc[pﬁmb. ot fc':‘s}‘,":enl juvor durd) ein
jte Haarfied getriebenen WBiscuitmeh! langfom dars
T ein, 1{5[1(_}10 in cinen mit Bucter beftrichenen
;l_ und mit Semmelmehl beftreuten Movel , und
¢ bringt fie gleich in den Badofen. Die Eleinen
£}, glatten DNodel befireicdht und befireur man nies
male, fondern fillt die TMafe nur ein, fie wer:
den auf diefe Art oder in papiernen Kapfeln
iTs bribfcher, TWer- die Eyer nicht gewn gany mit
8 dem ucfer vibre, fann von den 6 weifen el
434 nen Schaum fchlagen.  Benn der Sucfer mit
(e ben Epergelb geruhre iff, 1{;‘1”_ man erft dew
uf Sdhaum , und gleidh nach) diefem-die Jitrone
ot und dag Mehl davein,
nt Riscuits Torte mit Johannisbeeren.
tte Gin balbes Pfund geficbter Juder mwird
g mit 6 gangen Epern und dem Gelben yon ebens
el, foviel andern eine Bievtelftunde gerifre. Sos -
en batd die Maffe vedht dick ift, nimmt man a8
bl von eciner ttrone auf dem Neibeifen Abgeriess
¢E bene und anderthald Wiertelpfund vom feinfien
Bigeuitmehl, thut juer(t die geriecbene Jitrone,
nach diefem das Wehl davein, rvidhtt nur nody
fo fang, bis nichts mebhr vom Miehl gefehen
yoicd, Befteeicht cinen Schnecfenz Model mit
Butter, fireut ibn mic Semmelmehl, fillt den
Model von der Maffe Hald voll , theilt einge:
machte Sobannisbeere, weldie nidt viel Saft
nit faben , auf der Maffe” ferum aus, thut die
ges fibrige Daffe davitber, und bringt fie gleid) in
Wil ven “Bacofen.
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426 Forten.

Discuit s Tovte mit Chocolade,

Man nimme ebenfoviel Jucfer und Eyer
wie ju der vorergefenden, Hingegen nue 8 Loth
feines Mehl und 5 Loth juvor gericbene Chos
colade,  Das vou einer Jitvone Abgeriebene
wird aud) dazu genommen, die Maffe in einen
befirichenen Model gefillt und gebacken,

(Bcldutcvtc_ Chocolades Torte.

3u 3 Viectelpfund gefchdlten und mit (nue
gang wenig) Jitronenfaft gang-fein geftofenen
Mandeltr thut man ebenfoviel grob geftofenen
Sucker in eine meflingene Planne, gieft ¢in
ZTrinfelag FWafjer dariber, [dutere den Jucker
nach [anger Fdaden Art, thue den gefochren Su-
cfer in eine Schiffel, vibre fogleidh mit einem
neuen Kodhloffel varin, bis ders Jucfer abgefiihlc
ift, nimmt danun die geftofenen Mandeln nebf
der am Jucfer abgeriebenen Schale einer Jis
trone daju, und ribhee nun ecff 7 ganje und 7
gelbe Cper, eines um das andere, langfam dar:
ein.  Weun die Mafje eine Halbe Stunde ftark
geribee ift, nimme man 6 Loth yuvor auf dem
Reibeifen geriebene gute Chocolade uud ein
balbes Coth geftofenen Jimmet dagu, beftreicht
eine blecherne Form mit Bucter, befiveur fie
mit Macfchel- oder Semmelmeh(, fillt fie von
der geriifreen Mafje halb voll, und [dft fie in
mittelmdgiger Hige backen,

Mandel s Tovte auf gewdbnliche Avt,

Die Mandeln werden imeier ing Ealte Waf:
fer gefdhdit, und mic einem Tud) wieder abge:
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Fotten. 427

trocfnet,  3u cinem pHalben Pfund gefdhdlten
und mit 2 Eyern jact geftofienen TMandeln

b nimmt man ein falbes Pfund gefiebten Bucker,
th und rifree beides mit 6 gangen und 4 gelben
0# Eyern eine Stunde, Wird die PMaffe tm Ruh-
e ven ju dicf, fo darf immer nodh ein ganjes und
en ein gelbes €n darein gefdhlagen werden. DBor

dem @infillen wicd die Fleinge{dynittene Schale
von einer Jitrone daju gethan, eine blecherne
Form mit Butter beftridhen, mit Semmelmebl

He befteeut, die Maffe davein geftillt, und wie alle
en geriiprte Sadyen langfom gebaden. €3 fdnnen
£ auch nur 12 Lorth Bucker jum Halben Pfund
;'; Mandeln genommen- werden,

: Gefdnittene Niandeltorte mit Jitronat,
L Bon einem Pund gefhdlter und abgetrocks
¢ neter Mandeln  floft man die Hdlfte mit 2
it Gpern gavt, und fdyucidet die andere Hdlfre
1is gang fein, nimme 3 Biertelpfund gefiebten Ju:
7 cer und die geftofenen Mandeln tn einen Haz
i fen oder Schiiffel, rithrt e mit 10 ganjen und
ot 10 gelben Goern cine Stunde, und fdneidet
i su den gefchnitrenen Mandeln nod) 6 Loth Rt
s tronat und die Schale von einer Jitrone |gang
E)t fein, TBenn die gerithree Maffe dick ift, rubrt
i may et das Gefchnittene langfam davein, bes
n ftrcicht eine blecherne Form mit Butter, be:
e ftreut fie mit jaregefdhnittenen Mandelu, danu

erft mit Semmelmepl, und fulle die Maffe cin,
SBenn diefe Torten gleich in den Ofen Fommen,
werden fie febr fdhon,

w?

w
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428 Forten.

fTandeltorte mit Piftasien.

Man nimmt ein Halbes Dfund gefchdlte und
mit 2 Cpern jartgeftofene Mandeln in einen
Dafen, ebenfoviel gefiebten Juder dayu, riihre
dief mit 7 gangen und 7 gelben Epern eine
balbe Stunde, fiedet 6 Loth Piftayien, fddle
fie, und {chneidet fie nebft 4 foth Pometanjens
fhalen [dnglicht jave, WWean die Maffe dicf ift,
toird das Gefchnittene davein gesdbhrt, die Maffe
in einen mit Bucrer beftrichenen und mit Sem:
melmeHl beftreuten Mandeltorten  Model ges
fullt, und langfam gebacfen.

Diandeltorte auf dblaten.

Man {cbale ein Pfund Mandeln, trocmet
fie ab, ftofit den Balben Theil mit 3 Eyern
fein, (dhuetder die andere Hilfte [dnglicht jart,
rifre die geftofenen Mandeln mit einem halben
Prund gefiebtem Jucker, 6 gatngen Epern, und
dem Gelben won 6 andern cine halve Stunde,
fchreidet 2 foth irronat,” und ein Shicklein
Biteonenfchale Elein, thut dieh nebft dem Saft
von einer palben Jitrone aud) an die gertthree
Wafje, madht dann die gefdhuniccenen Mandeln
mit etnem Vievtelpfund gefiedtem Sucker, und
mit 5 Enerweifi unteveinander, Deftreicht ein
Badbled) mic Bueter, beftreur es mit Sems
melmehl, legt die Oblaten drenfad darauf ,
fefit von den gefchnittenen Mandeln einen Fin:
ger bohen NRand in die Rundung auf die Ob:
laten, thut in die Mitte der Oblaten 2 big 5
Viertelpfund cingemadhte Kirfchen coder Himys
beere, quf das Cingemadyte die gerfifree Mans
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delmaffe, und backt fie in einem niche ju betfen
Ofen.  TWenn fie fertig ift, befchnetder man die
Oblaten auf der Seite gleich hevum , legt die
Toree auf eine Platte, und garnire fie am Man:
defrand Herum mit trocfenen Fridyten,

Gelauterte 7anoeltorte mit Pomeraniert,

Drei Biertelpfund Mandeln werden gejchalt,
und mit 2 Eyern jart geftofien. Hierauf thut
man ein volliges halbes Pfund Jucfer in eine
meffingene Pfanne, gieft ein Glag frifches und
fir 2 Krenger Orvangeblithwaffer dariiber, [dus
tert den Fucfer nad) furjer Fdden Are, {dhdumt
ihn vein ab, nimmt thn in eine ticfe Schuiffel,
rifee gleich mit einem neten Kochlofiel davan,
big er abgefuflt ift, dann die gefiofenen Man:
deln dagu, {chldgt 6 gange nnd 6 gelbe Ener lang:
fam bdarein, {dyneider von einer fufen Pomeranje
die Schale Flein, rhut folche nebft dem Saft
audh an die Maffe, fulle {ie in cinen mit Butter
Beftrichenen und mit SNutfdhelmephl befirenten Wios
del, und badt fie langfam., — Auf diefe Art
werden dergleichen Torren viel faftiger.

Sie Pann audy mit weifem Eif bedecft und
mit eingemadhten Fruchten gesiert werden,

N7andels Torte mit Jimmet,

Man fiofe ein Pfund abgeyogene Mandeln
mit ein wenig Pomeranjenblithwafier groblid,
nimmet 3 Biertelpfund geficbren Juder mit den

tandeln in eine Sdiiffel oder Hafen, fhldgt 10
gange und 6 gelbe Cyer langfam davan, und
tiibrt e8 cine Srunde. WVor dem Cinfullen thue
man ein oth grob geftofienen Jimmer, die Flein
gefdhnittene Schale vou emer Jitrone und ein
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450 Lorten,

Juekerloffelein Pomerangenbhitbwafjer darein, |
und backt es wie alle geviihree Sachen langfam |
in etnem Model, e

Gewinirste Oiandel : Torte, Mo

Cin hatbes Pfund abgejogene Mandeln 1wird
gort gefiofen. &Sie fonnen aud) ungefdhdlt nue
mit einem Tud) abgericben und geftofen werden,
Auf weldye Are dief nun audh) gefchehen mag,
fonimmt man ein halbes Pfund geficbren Jucfer
gu den geftofienen Mandeln, viiher beives mit 6
gangen und 6 gelben Enern eine Halbe Srunbde,
fhneidet von einer Jitrone die Schale Elein, nimme
ein balbes foth Jimmer, ein halbes Ouint Kus
beben und eben fo viel Cardemumen in einen Mor:
fer, und gt alles jufammen qroblicht, Weiii
die Maffe leicht gerithre ift, wird das Gewiir
nebft den Jitronenfdhalen darein gethan, ein Mos
el mit Butter beftridhen, mit Semmelmeh! ges
fireut, und langfom gebacken, — Man Pann audh
3u diefer Torte gefdhnittene Pomerangenfchalen
und Jitronat nepmen,

2rods Torte,

Man {dHdlt 53 Vieetelpfund Mandeln, ftofit
fie mic 3 Cyern jare, ihre fie und ein Pfund
gefiebren Jucfer mit 10 gangen und 12 gelben
Chern eine Stunde, veibt 6 Loth Brod von der
obern Ninde, woran auch nodh etwas weidhes ift,
ouf dem Reibeifen, feuchrer dag Geriebene mit
einein halben Trinfglafe altem TWein an, {dhneis
det die Schale von ciner Jitrone, 2 Loth Iitros
nat und 2 ¥oth Pomerangenfdyalen Elein, ftofr fiie
6 Sreuber Mustarbliithe, ein Halbes Lorh Jime
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Forten. 431

met und 8 Ndgelein jufammen groblide, und
thut, fobald die Mafje leicht gerubre ift, das
angefeudyrete Brod nebft dem gefiofenen und
gefdhnittenen,audy einem Jucferldffelein voll Anig
darein, TWenn dieh alles wobl untereinander ges
eiihet ift, toird die Maffe in einen mit Butter
beftrichenen und mit jart geriebenem Brod
geftreuten Model eingefiille, und langfam ge:
backen,

Diefe Totte ift von geriebenem Brod beffer
als von geddrrtem.

Geringe Art Brod: Torvte.

Gin Guidf fdwarjes BDrod wird in eitiem
Ofen getrocknet, nadyber fein gefiopen, und eitt
Wiertelpfund davon mit einem Trinfglas voll
gutem Wein angerdhrr. Alsdann rubre man eine
Balbes Pfund gefiebren Jucfer, ein Biertelpfund
gefchdlte und jare gefiofene Mandeln mit dem Gel=
ben von 12 Enern eme Wiertelftunde, ntmme hiers
auf das angefeudyrete Brod dau, (dlagt das
$Beiffe von 6 Epern ju freifem Schaum, ribre
ibn nebft einem bHalben £otb geftofenem Jimmet,
12 groblicht geftofienen DRagelein und einer abges
vicbenen icronenfdiale an die geviibree Waffe,
fiillt fie i einen halbpfiindigen beftrichenen und
mit Brod befireuten Model, und bact fie in
einem Eiblen Ofen,

{Erbien s Totrte.

Man febt ein Mefile (den 16ten Theil eines
WWiictemb, Simrt) Erbfen mit Ealtem Wafjer ju,
focht fie fo lang, big fie ju hulfen anfangen und
gang weich find, fopfe die Hulfen ab, fchuttet
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432 otten.

die Crbfen in eine Servierte, bindet flegufammen,
bdnge fie uber DNtacht an einem warmen Ort auf,
nimme die Cebfen den andern Tag in einenDurdhy:
{thlag, und treibe fie durd), bis man ein Pfuni
SMark bat, thut ein Piund gefiebten Jucker daju,
tihre beides in einem Hafen mir 94 Energeld
eine Stunbde, das von einer Jitrone Abgeriebene
und ein Yoth geftofenen Iimmet darein, {dhldge
nach diefem 20 Enerweif ju Scdhaum, eibreihn
aud) an die Maffe, fille fie in einen mit Buteer
befirichenen und mit Semmelmebl gefireuten ble:
hernen Tortenmodel, und (4fit fie in etnem niche
ju Deifen Ofen langfam bacfen, — Die halbe
Portion gicbe eine halbpfindige blecherne Form
voll und einige Eleine daju.

Torte von Jitronat.,

3 einer Jinufchiiffel oder Kaftrol [dft man
ein Halbes Prund VButter jergeben , rubre 2
gange €pern und das Gelbe von g Eyern davein,
thut ein BVievtelpfund gefdhdlte und mit fufiem
Rabm jare gefiofene Mandeln und eben fo viel
geftopenen Jucter an das Geriihree, febt dieh
auf cine Kobipfanne, ruabre es o lang, bis es
u fedjen anfdngt, und thut nodh 4 Loth zare
gefchnittenen Jitvonat, nebft der auf dem NReibs
eifen abgeriebenen Schale von einer Jitrone daju,
Wenn die Maffe abgefihlt iff, wird ein Boden
von gutem Burrertaig in ein juvot befivichenes
und mit Semmelmehl beftreutes Potageblech ges
legt» die Maffe darein gefiillt, eine Haud voll
gefchdlte und jare gefchnitrene Mandeln mit ein
wentg geftofenem Jucfer vermengt, dber die
Zorte gefireut, und diefe in einem nicht allju:
beipen Ofen gebacken.

31
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Forten. 435

Torte von. gernibrten Aepfeln.

n big 8 ‘BorsdorfersAepfel werden gefHalt,
ju gany feinen Brodelein qcpmumen, dicfe mi
einem Dalben "01{) geftofienem Jiminet und einer
Hand voll Jucer ve vmengt, unb-die Brofane
pon cinem Krengerwect in fifen Rabm c: ..;e-
weidt. Jmmur eibee man ein Halbes Tfund
Butter gany leicht, {chldgt 8 Syer langfam dars
ein, nimmt ein {;a[befs ‘Dfunb gefchdlee und jart
geftofene Mandeln nebit einem Biertelpfund ges
ftoflenem Jucfer daju, rihre bende lefrere Srils
cfe mit der Butter nodh etne ,,mmlh. e,
dedicke den eingeweichten TBeck feft aus, tout ihn
nebft den Flein gefdynitcenen Sehalen von einer
Bitrone auch an die Maffe s vibet diefelde noch
ein wenig, und die qe[d;uirrrne.l Aepfel fang:
fam darunter, beftreidht einen bledhernen Man:
deltorten = Model , ftreut ibn farf mir aefdhuits
tenen Manbdeln, tiber bdiefe noch mit Semmel:
mebl, fulle die qerfihr[#' Maffe darein, und backe
fie. Die Hibe des Ofens muﬁ aber fidcfer fenn
als bey aubern gerithreen Tovten,

Dutter = Torte.

Man eidhee juerft anderthalb WViertelpfund
Butter leiche, nimme dann das Gelbe von 12
Enern, ein Halbes Plund gefdhdlte und mir Ro:
fenwaffer jart geftofene Mandeln, ein Biertels
pfund aeftofenen Sucfer und 6 EEIOfel voll
dicfen fifen RNabm daju, und fhldge das Leife
vou 4 Epern ju Schanm, Dief alles wird nod)
eine halbe Stunde jufammen geriibre, dann ein
Potagebledh mit Butter befivichen, mit WMuts

Ee
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434 Fottens

{chelmebl geftveut, ein dunn eusgewdlrer Bo: |
den von Bucrertaig darein’ gelegt, wvor dem )
Ciafiillen ein palbes Wiertelpfund gewafdyene
und wieder getrocknete Fleine Rofinen nebft dem
Abgeriebenen won einer Jitrone an die Mafje
gethan, defelbe gleich eingefiillt, und langfam
gebaden,

o &

Torte von Aagrtoffeln oder Grundbivnen.

Die Grund- oder Eedbirnen werden roh ges
fcbalt, und weid) gefoten; doch fo, daf jie nicht
serfallen,  Htevauf [dft man fie falt werden,
reibe fie aufdem NReibeifen . nimmt 3u 5 Bierz
telpfund gectebenen GSrundbicnen ein Halbes
Prund gejiebten Jucker, vihee dief in einem
Hafen mit 7 gangen und 7 gelben Enern eine
Grunde , . r2ibt eine Jitrone auf dem. NReibeifen
ab, thut es nebt dem Saft aber nidhe eher als
fury vor dem Einfiillen an die Maffe. fulle fie
in einen blechernen mit Butter befivichenen und
mit Semmelmedl geftreuren Model, und bringt
fie gleich in den Backofen.

Bey den Grundbicrnen:Totten muf
bauprid:hlich angemecft werden, daf fie in feis
nen fupfernen Model eingefillt werden diirfen,
fonft Gieiben fie figen,

Aeis s Torte.

3u einer halbpfindigen Torte briiht man ein
Wierrelpfund vetleienen und fauber gewaidhenen
ets wit fiedendem Waffer, giefr das LWaffer
nach etuer “Biereelitunde wieder ab, einen Sdop=
ven audy etmas mehr alcen Betn daran, thut

[em gejchnittene Sdhale vou einer Jitvone,

314
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0z | 6 foth Bucfer und ein palbes Loth gefiofenen
ar  y  Bimnet dau, und febt dief tiber Nacht auf
ne ) Koblen, it der Neis dew andern Lag nids
of & eingefodht und weich gepug, fo Pand e nod
fe | auf fchwache Koblen gefehit werden, bis er gang
m | Dick ift. Bon einent guten Butters odet Weinz

bmfe_,..atq wird bievauf eine Torte aufgeleht,
die abgefublte R eismaffe darauf qeﬂnd)en, und
eineg FEleinen Fingers did ouegebreitet, ein

¢s Gitter von dem Taig dariber gemacht, neben
bt in &dyuppen audgefchnitten, ein Strich von dem
s Buttertaig um das. Gitter rund Herum gelegt,
r= mit einem &y beftrichen, und in frifder Hike
e gtbarfm HBenn fie balb fertig ift, feudhtet
m man ecinen EHloffel vol qc‘ﬁoftuc.l Sucfer mit
e SBaflec an, und fabrt mit einem in diefen Ju:
1 er getauchten Pinfel 1iber die Torte, Sie bes
[8 Fommt davon einen Glang, und wird nun vol:
ie lends ausgebacken.
;t: ANeiss Torte auf andeve vt
Cin Wiertelpfund Cavoliner:NHeis wird farfs
1f ber gemafchen, mit fiedendem Iaffer abgebriift,
i . daffelbe nady einer Vievtelfiunde abgeqofient und
iy in einer halben Manh Mildh gefodyt, obne darin
30 rubren,' Ecbald er weidh iff, wird er in
ein Sieb gefchiitret, daf et ablauft, und ein
DBiertelpfund gefchdlte Mandeln jare geftofen.
in Hierauf vubee nian anderthald Bievtelpfund friz
°n fdhe Butter [eiche, das Gelbe von 8 Chern daju,
o die Mandeln, Ben abgelanufenenr Neis nebft eis
: nem Vicveelpfund gefiebtem Ju 'E'r‘r datein, und
at dich alles jufarmen eine BViertelfhinde, 2 Loth
¢ flein gefdhuittenen Jitronat und ¢in wenig ges

e 2
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436 Tortett.

ftofenen Jimmet audy in die Maffe, {hldgt das
WWeifie von den Cpern ju Schaum, beftreidht
eine Blecherne Form mit Butter, ftreut fie mit
Semmelmedl, vibre den Sdhaum in die Mafje,
fillie diefe gleich davauf ein, und ftellt ficin den
Backofen,

Gerubrte Jitvonen s Tovte.

&in balbes Plund fein gefiebter Jucfer wird
mit 10 Epergelb geriibre, das Geibe von 4
Jitronen abgerieben , und aucdy mit den Cyern
geribrt, dag Weife von 6 Cyern ju Shaum
gefchlagen, der Safr von 2 Jitronen in eine
Sdhale gerdriicke, ein 2 Mefjerrricken dick aus:
gewdllrer Boden wvon ‘Buttertaiq in ein befiris
dyenes Potageblech gelegt, derfelbe in dev MWitte
geftupft, und der [eere Taig im Ofen halb ges
baden., Jnjwifdien wird der gefdhlagene Schnee
und Jitronenfaft fchnell in dte Maffe gertibrre
diefelbe in den Palb gebackenen ZTaig gefuillts
und vollends ausgebaden.

Gefdhnittene Jitronen s Torte mit Eif.

3u einer mittlern Torte fiir 6 bis 8 Perfo:
nen veibt man 6 faftige Jitronen auf dem Reibs
eifens fefu ab, fhneidet die dicke weife Haut gany
davon , dann die Jitronen der Ldnge nach von
einander, fdhdle das Diacf von. den weifen
Hautchen, welche dajmwijchen liegen, rein ab,
nimme dag Warf und das Abgeriebene in cine
Sdytifjel, ein Halbes Pfund gefiebten Jucer,
eben fo viel gefchdlte und jart gefchnittene
Mandeln, ein halbes Loth geftofenen Jimmet,
a foth Jitronat und eben fo viel Pomeraniens
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ag {dalen, a, beide legtere Stude juvor ldnglidt ges
he {chnitten, daju, menge es mit einem EHloffel
it wobl untereinander, und [dft es uber Nadht
¢ fteben.  Den andern. Tag wird von. einem Hal:
en ben Pfund Butter ein Weinbackes: Taig gemadht,

ein Potage: oder Aepfelfuchen-VBled) mit But:
ter befivichen, mit Semmelmepl befiveut, ein 2
Mefferciicfen dicfer Q‘joben gewdllt, ber bis an

th dent Rand des Bledhs gehen muf, die gef\m;.te
& Bitronenmaffe davein gefillt, der andere Faig
rn gerwdllt, mit Weinbackes: Modeln, weldye Laub:
m werf oder Heryen vorfellen, ouggeftodhen, und
ne auf die Torte gelegt, fo daf nicht viel Oeffnung
182 dajwifchen bleibt, dann diefelte mit einem €y
rls beftrichen, und in fchneller Hige gebacken, Wenn
te fie fertig ift, wird von einem 931e1re!pfunb ae:
jes fiebtem Buder, einem Cnerweif und 2 ERIGS:
1ee feln voll Crbfelens: Saft ein Eif geriihrt, dann
vte die gebacfene Torte auf dem Laubwerf geeifit
(e, und wieder getrocknet,

Gefdnittene Jitrofiens Tovte auf anderve vt
. Gin Potageblech wird ebenfalls mir cinem

{0 Blatt Buteer -~ oder Weinbackes : Taig belegts
21bs die ndmliche bey dervorhergehenden Art befhrie,
atg bene Fiille davein gemacht, von 6 bis & Cyers
)on weif ein fteifer Schaum gefdhlagen, etwas geries
Ben bene Jitconenfdhale darein gethan, diefer Schaung
ab, tiber die Torte gebreiter, diefelbe in einer nidhe
ne ju grofen SHike gebacfen, und erft Fury vor
Fer, dem Yuftragen mit Jucker und Iimmet befivent,
ene Qenn eg balder gefchieht, wird der Schaum
net, weid) und wdfferig. €8 darf aud) fein Jucker
e in den Schaum gethan werden, weil er fich fonft
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138 Torten,

im Bacen gern fest. — Die Hilfte der Mans  §
peln fann auch groblicdht gefiofen werden, |

¢iody eine vt gefchnittene JitvonensTorte
mit einem Guf.

Hicepn ift auch die gebaifte Fiille am beften,
die gefochten Sitronenfiillen find etwas Blebericht,
daber will ich auch feine foldye anflfren, Nu
ein mit Buteer befivichenes und mit Semmelz
mebl Befiretites Gufitorren:Blech legt man etnen
Boden von qutem Buttertaig bis uber den gans
qen Rand herauf, fullt die gebaifte Jitronenmafje
daretn, vifet anderthalb Biereelpfund gefchdlte
und jare qeftofiene Mandeln, und eben fo viel
geficbten Incfer in einer tiefen Sdyiffel mit 5
qanjen und 5 aelben Epern eine halbe Stunde,
fchueidet 2 Loth Jitronat, eberv o viel Pomez
vanjenfchalen , ¢in Coth gefdlte Piftajien und
dic Schate von einter halben’ Jitvore alles [dng:
[icht zart, thut es auch in die geribree Maifes
und giet diefe Nbep, die augefitlite Torte, Rad
sem Backen fann fie nodh) mic einem weifien
Gif berroneh ;) und mit Dragée (Drafdyee,
veutfdh : 'Srreujuidfer) gefirennt, oder aud) obne
Dief gegeben twerden, '

Pedev s Eovte;

@in ‘falbes DPfund gefdhdite Mandeln ftoft
man mit Jitronenfaft fein, nimme et Halbes
Pfund gefichten Jucfer, a Loth tlein gefhnttres
nen 3itronat, von a irronen die evenfalls Flein
qefdhnittene Schale, und von einer Jitrone das
SMare, mengt alles untereinauwder, und (aBe 8
gber Nadbe ftehen, Den andern Tag wicd von

B ™\ BADISCHE
/ LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



r %rfeu. 439
ne oy dinem %mrm. v‘m ﬁ‘cmbad‘eﬁ Taiq etn aus:
| ‘gewallrer Boder in ein rundes mir Butter bes

ftrichenes und mit Semmelmebl befirentes Ku:
thenbled) gelége,  das: Vermengte darauf gleich
ausqgerhetle’ das WWeife von 6 Eyernju etnem

1, feifen Schanin ‘gefhlagen, 1iber die Fulle auss
)t gebreitet, mit geftofenem  Bucfer uberfiveut,
§u und in cinem nicdht ju heifen Ofen gebacken,
;E‘ N7avE: Totte,

12 Bu einer Torte fitr 8 bis g Perfoven itd
ffe ein halbes Pfund Odyfenmart vein veclefen, das
[te Harte von 2 Kreugerweden am Reibeifen abge:
tel vieben, bdas Jnnere in fife Mildh eingetwerdht,
5 eit Dalbes Pfund gefdhdlte und guoblicht gefto:
des fene:Mandeln in.eine Schiifjel genownien, der
102 cingeweidhte TWeck leicht ausgedendt, und mit
nd dem verlefenen MMarf gebackt, das Gehacfre
102 nebft 6 Toth jerfiofenem Iucfer wnd ciem Hal:
e ben: Kaffectd Felein Muecatbliithe audy ju den
aéh Mandeln gethan, dieh alles mit‘g Eyern cine
en Wierrelffunde gerithre, von gutem’' Buttertaig
17 ein 2 Mefferriicken: dick gemwdliter Boden in einn
e befirichenes Potagebledh bis an dew halben Rand

Lgefegt, die geriifiete Maffe darein gefiillt, eine
Hand voll qeriebenes Mildh> oder fonft miirbes
$Brod mit JiicFer und Jimmet vermengt,  Uber

ofit die Torte geftvear,- diefelbe gelb gebacen und
bed warm: ju Tijdh- gegeben,
l”'cz: iacFtovte auf andere 2Act.
el
8a8 00 iCin balbes Pfund Manbdeln wird gefchdle,
8 und mit fifen Rahm fein qeftofen, die Ninde
oon von' 2 Kveuberwecfen abgerieben, das Fnnere
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in fiige. Mildh eingerveicht, dann der qusges
deiicfre SBeck mit einem BVievtelpfund frifdyer
Burcter int Morfer gefiofen, dief und das halbe
Piund Maudeln nebft 12 Loth gefiebtems Jucker |
in eine, Schiifjel genommen, anderthalb BViers |
relpfund fauber verlefencs und flein gebackres
Qchfentharf daju gethan, it 5 bis 6 gangen
Gnetn und demy Gelben von 4 andern an die
Mafje geriihre, etwas Musfatbliithe bdarein,
dann citt Potage: oder' getwohnlidyes Kudhenbledy
mit Dutter beftrichen, - mic Senmmelmehl bes
ficent, das ‘Blech mit qutem Bugrertaig ansdge:
fegt, tag Yugersifrre darein gefiilit, eine Hand
voll geriebenes Mildh= oder fonft miicbes Brod
mit etwas Jucker und Jimmet vermifdyt, daf-
felbe viber die Tovte geftrenr, und foldye in feis
ner {huellen Hike gebacen.

e e ]

Torte von frifden Simbeeren.

3u ciner mittleen Torte wird ein guter But:
ter - ober TWeinbacfes +Tatg von einem balben
Plund Butter gemadyt, ein Boden nadh der
Grdfe der Torte ausgerwdlt, derfelbe auf ein
mit Mehl befireutes Blech gelegt, der andere
Taig aud) gewdllt, ein 2 Finger breiter Stridh
davon gejdhnitten, und um den ausgemwdlten
Faig, welcdher juvor am HRand mit einem vers
flepperten &y Dbeftrichen werden muf , Herum
gelegt, dann eine halbe Diaaf verlefene Hims=
becre in einey Sdnffel mit 2 Hdanden voll Ju=
cfer und einem JuckerlSffelein 3immet vermengt,
die Torte dbamit 3 bis 4 fach hodh belegt, neben
mit einem Gy beftrichen, von dem 1brigen Taig
ein Gitter davauf gemadht, oben tvieder befivis
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den, in einer frifdhen Hibe gebaden , gleich
warm mit Jucfer Wberftreut, und ju Lifd) ges
geben.

Torte von Aprikofen mit einer Rrufte.

Sind es frifche Aprifofen, fo werbden fie von
einander gefchnitten, Bon einem Halben Pluad
geldutertem Jucer giebt es eine Torte file 8
Perfonen, Man: [dutert den Juder mit einem
balben Schoppen ‘Waffec, PFodhe die ' jerfdhnit=
tenen Aprifofen, {dneidet von eciner Halben
Bitconte die Schale Clein, Plopfr die Steine
auf, fhale die  Kerne derfelben aus DHeifew
WBaffer, jerftofic fic Flein, und [dft forwohl die:
fe als die Jitronenfchalen mit den Aprifofen
auffodjen,  WWenn fie teich und Fury etnges
focht find, [egt man fie auf eine Platte, und
(6t fie falt werden. Sn ein juvor mit Butter
beftrichenes. Potagebledh) wdllt man uun. von
gutem Butters oder Weinbaces - Tnig einen
Boden , der bis an den Halben HRand geht, legt
bie abgefiiflten Uprifofen darein, vermengtf ein
Wiertelpfund gefchdlte und mit fufem Rapm
grobjerftofiene Mandeln, audy ein am Reibei:
fen: fein gericbenes Mild) : oder andeves mirs
bes Brod mit einer ftarfen Hand voll gefiofes
nem Jucfer, und cinem Kaffeeloffelein Jimmet,
ftreut dief dickiber die Torte, thut etwasd fein
qefhnittene frifche Butcer davauf, und bact fie
in einem nicht alljubeifen Ofen, €s fann aud)
ein Gitter von Taig dariiber gelegt, und von
eingemadhten Aprifofen eine Torte auf cben diefe
Ace gemacht werderr.

Baden Wiirttemberg
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Torte von Rivfchen mit den Steinen. {

Ein Potagedblech von mirtlerer Grofe wivd |
mit Butter beftrichen, mit Semmelmehl beftreut,
vou etnein Biectelpfund Vurter ein Buttertaiqg
verfertigti ein Boden andgersdllt, dexfelbe in das
SHledy bis auf den Rand Hevauf gelegt,  diefer
ih Schuppen ansdgefchuitten, ein BViertelpfund ges
fchdlte und mit Rofenwafjer gefiofene Mandeln
mb|t 4. Loth geftofenem Juder und 1 Qumt
Bimmet ait- einem u) wmid 6 Chloffeln voll fits
fem NRabm anqcm et o und die Maffe anf dens
Boten des Buttertaige andgebreitet, » Hievauf
sopft man Dalb foure nod halb (dhwarye  Kif=
fchenm ab, [legt fie didyt nebeneinander auf die
Mafle, vecbleppert 6 ESyer: ffacf mith eines
Hand. voll geftofenem Fudfer mnd einem:Halben
Cchoppen dickem fifent Rahmy giefit: dief Whee
die Kivfdentoxte, und backi-fier gelb,

Rir{dentorte auf andeve Art,

3w ciner Torte vou einem . halben ‘Dfunb
Buiter werden 1 Pund faure und eben' fo viel
fitfie fhmwarje Kivfdhen dusgefieint, in einer Ka-
firol ober meffingenenPfanne mit cinem Viers
telpfund Juder, obne etwas weiter daran i thuu,
auf Koblen [anglam gefocht, und {obald fieein:
gefocht find, achft clnem Quint geftofienein
Bimmet inen Gefdive gethan, - Den Abend
juvor verwells man o Niaas gure Mildh), theilt
fie in 4 Hdfen, fells folche in Den Keller, nimme
den andern Tag den anfgemorfenen NRahm ab,
citfrt ibn an die gefodyten Kirfden, und febt
die Toite alfo auf.  Der verfertigte Buttertaig
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v oied jeefchnitten und in.a gleiche Theile gewdlt,
b per cine Boden in der Gedfe eines Fleinen Tels

wd ' forg ausgefnitten, der andere nicht auggefdnit:
ut, 'y fene Theil auf ein Bledh gelegt, neben von eis
g riem verflepperten &y befivichen, der ausge:
a8 fhuittene Theil darauf gelegt, neben Herum it
|e¥ Sduppen ausgefdhuirten, oben twieder befirie

L chen, bie Toree blind (feer) halb gebacfen, dann

cln etft 'mit den' gefociten’ Kivfchen gefullt, yollends
nt ausgebacten, und ‘vor demt Aufitellen mit 31xcfgr
Log beffreur, — Auf 'diefe Art Torten Comme Fein
i Dectel,
af
11 iody eine Avt Rivihentorte mit einev Brufie,
die @i’ 8 big' g Pecfouen wicd ein Potagebled
g mit Butter beftrichen, mit Semmelmedl gefireut,
s und von einem gut verfertigten Buttertaig ein
bee SBipden davein gefegt., TOird ev ju diefer Toree
allein gemacht, fo find anderthald Biertelpfund
Butter genng juin Taiy, Hierauf ftetnt man 2
Piudd fare und eben {o'viel fife Kitfdhen aus,
ino wimme ein Biectelof, gefhdlte und garrgeftofene
il Mandeln ineine Schiffel, ‘9 Hande voll gefiebten
AQs Buder, 2 ganje Coer und 6 CHIOFel voll fufen
o NRabm daju, vihrt dies eine Viertelftunde, theilt
1Y, dany die Maffe auf dem Boden des ‘Butrertaigs
0 gleidy‘gus, legt Bie adidgeffeinten juvor ein wenig
ki auggedeiicfron Kivfhen auf der Mandelimaffe fers
nd um, nimmt eln BViertelpf. ' whgefdhdlee Mandeln,
eilt ftofit fie Elein, nimmt eden, fo. viel geftofenen Jus
me cfer .und ein hafbes Loth Jinumet daju. mengt es
ab, recht untereinander, frent alled fber die Kivfdhen:
eht Torte, aiche ein Seidcflein jerfafene Butter mit
aig ¢inem CpIS{fer dartber, mud backt fie gelb,
BADISCHE 2]
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Eine Rrapfs Torte. a

Ju einet Torte von mittlerer Grofe file etwa
6 bis & Perfonen verfertigt man von einem balz ).
ben Pfund Burter einen fiifen Butrertaig, und |
Idft deufelben lieqen, bis die Maffe darein ges
macht ift, Su diefer nimmt mau ein Bieveels
pfund frifhes OdHfenuiart, dag Gelde von 4
bartgefortenen Cyern, 6 bitcere Mandelbrode,
einige StiicEhen Biscuit und 1 oder 3 Aepfel,
weldye juvor gefchdle, gerfchnitten und wie eine
Compote gefodht fenn miffen, ftofit dief alles
jufammen in einem SNorfer fein, vihre es dann
i einem - ®efdyivy  mit. ein tenig  gefioffenem
Simmet, ¢ Loth fein gefdhnittenem Jitronas und
ein paar EBloffeln voll ucfer untercinander,
wdllt, wenn alles recht beyfammen ift, aus dem
Buriertaiq 2 Boven . legt das Blate auf einen
Bogen Papier, tberfiveicht e mit dem jubor
3u Sdaum gefdhlagenen Weifen eines Cyes,
fegt vont der angemachten Maffe Hdufchen dars
auf, bis die ganze Mafje ju Enbde ift, leqt dasd
anbdere Blatt dacuber, fdneidet es neben Herum
fdyon aus, oder rddelt es mit dem Bacfrdbdlein,
gicbt jedem Hdufdyen einen Fleinen Ausfchnitt,
beftreicht fie mit dem Cperfihaum, und bacft die
Forte in frifher Ofenpike. Vor dem Auftraz
gen wird fie mit Jucfer Rberfireut, und mele
warm als falt ju Tifde gegeben,

Torte von Druncllen,

@in Pfund Brunellen (gefdydlte dilvre Jtvets
fdhen) giebt eine Torre von mittlerer Grofe. Die
Brunellen werden gewafdhen, mit einem Schops
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pen Wein, etnem fleinen Stid Sucker und etz
was Plein gefdhnittenen Jitronenfhalen sugefest,

i wenn fie gang fury cingefocht find, auf eine Platte

[z ). getban, und mit 1 Duint gefiofenem Zimmet,

1 | 2 Loth Flein gefdhnittenem Sitronat und 4 Loth ges

s fchdlten und [dnglicht yare gefinirtenen FMandeln

pls tiberfteent,  Hierauf formire man von gutem

4 Butrer: oder Weinbackes-Taig eine Torte, fuillt

% 2 die Brunellen davein, madit ein Girger oder

el, einen Decfel daviiber, beftreidht fie mit ethiem

ne verflepperren @y, und backt fie wie alle Torten.

8 Sie fann audy obhne Deckel, mit einer Krufte,

i tie fdhon gemeldet, gemadyt werden,

il Bl man von grofen und fleinen Ros

nd finen eine Tortenfille haben, fo wird fie auf

37 eben diefelbe Art wie die von Brunellen gemadht,

il Cin balbes Pfund giebt imnier eine mirtlere

en Forte, tiber welde aber ein Dedel oder Gitz

ot ter Pommen mug,

;Gr', Torte dla Créme (¢ lwvCrem) mit Eingemacdhtens,

as 3u einer Torte fur 6 bis & Perfonen madyt

m man juerft die Creme auf folgende Are; Cin ‘

i, Kochloffel voll Wigcuit: oder feines Mehl wird in

itt, einer Kaftrol oder meffingenen Planne mit ein it

die wenig fifem Rabm glarr angerdibre, das Gelbe i/

'z von 10 &pern darein gefchlagen, das von einer i

it Fitrone am Jucfer Abgeviebene aud) daju gethan, ‘
mit einem Schoppen NRahm vollends angeribhee,
dann auf Koblen unter befidndigem Rubren mie J
einem Suucklein Jucker aufgefodht, bis es eine

ets Creme fo icf wie ein dider Reigbrey ift, Man

Die fehuittet fle nun auf einen Teller, vuprt 1 Ouine

geftofenen Jimmet davein, und [aft fie ecfalten,
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Hierauf wird cine offene runde oder ovale Torte
pon gutem Buttertaig gema {;t, von einem balben
Piund Butter wird er jur Zorte qw]’ genug, 4

diefe blind (me &ulle) gebacken, wenn fie fertig
i, gleich auf die Platte gelegt, auf der fic ju
ifch Fommt, der innere Boben mit eingemachten
Kirfchen, Jobountez oder Himbeeren belege, dig
falte Creme uber das Cingemachre gegofjen, der
Randyon der Torre wit einerm weifen Eig geetfit,
und iefelbe mit teocfenen Kicfcdhen oder Johans
nisbeeren mic din Eticlen beftecft, deren Jubes
veitung bey den Confecturen angeyeigt

Cs fann auch auf die Torte von deém 10 |
Cyerweif ein fieifer Schaum gefdfagen , eineé
Hand voll aefiebter Jucker twa.‘lr}"‘; ciner falb abs
getiebenen. Sitronfchale darunter gemengt, ein
Blech von der Form der Torte mit Butrer be: i
firtchen ., bee m-s‘;i”mrrr CSdaum darauf gefebt, 1
gleich und fhon in die Hobe getrieben, wicder EE
mit Quefer Nberfivdur, in emem nidht ju bHets !
fien Qun aelb gebacen, dann der Sdynee von
dem Blech abgenommen, und ftace des Cifes
auf die Torte gelegt mwerden,

Sand : Torte,

@in Halbes Dfund Butter riibrt man recht
feicht, fdbldat 4 ganje und 4 gelbe Eyer davein,
nimmt cin balbes Pfund feines MeLl, 4 CHIOFel
polf aqefiebten Sucker und die abgeriebene Sdhale
won einer Ritrone dap, tibre dief alles miteins
ander nods rechifdhaffen, beftreidst 2 Boaen ‘Da-
pier mit sSutter, lege von dem Tatg ouf einen
Yerfelben cinest runden Boden, modht aus d

gl o e P AL g

dem
fitviacn Taiq cin Gitter, legt eg auf den andern
befittchenen-Dogen Pagier, und badt jeden befons

ek O A AmER il e Rl
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ete b pers. Dach dem Vacfen mwird der Vobden auf
e % gine Platte gethan, mit giugcmurl)sen :Q—ra'xri;rm
180 Y gefillty das Girter. darauf geleyt, die Toute nez
lig ben a Gitter herum mit trocenen Fracyten bes

ju fege, und mit Jucfer und Simmer Aberitveut,
et Start dec Frichte {hldge man aud) von 6
Dig Enern einen fteifen Sdhaoum, beftreicht cinr Blech
ber mit Butter, {ebt von dem Schaum Hanflein
fit, eineg Pleinen Enes qroff darauf, rreide folde
{13 aber mebr in die Hihe, Aberfiveut fie frarf mit
bes Zucker und flein gefdynitrenen Iitronenichalen,
backt fie tn fdhwadyer Hibe gelb, und jtelit die
10 Hauflein an dem Gurrer perum,
ine
abs Brad) - Torte,
eint MMan nimmt ein Halbes Prund feines Mehl
be: in cine Sdyifel, ein BViercelpfund gejiebren Jus
t, er, dicam Sucker abjcriebene Schale vou einer
ber  ~  Dalben Jitrone, 2 Eyerweif und einer Nuf grof
yeis Butter daju, wurgt dief alles uutereinander ju
on einem Taig, madyt 2 gleidhe Theile davon, rwdlle
e bende diinn aus, befireicht von 2 gleichen Jinn=

platten auswendig' den Boden und den Halben
Rand mit Butter, legt jeden ver 2 gewdllren

o Boden 1iber eine diefer Placten, fdhnetocr eben
> )t berum in die Boden fleine Schuppen, fiupft den
2l einen ftarf mic einem Federfiel, fdhneider den
fret andern mie etnem fletnen Mefler fein aus, fiellt
":I[f die Platten auf ein Blech, und badr die darauf

i‘ﬂ‘ gelegten ‘Zl*ijbcn icy cir:wm nid;c'um i)ei{;mi_jr'cn.

< Der geftupfte Thethwird auf eine Plarte qefielt,
e der gange untere Boden mit eingemadyten ohans
"‘ nis - oder Himbeeren eines Mefferriicfen dick
\_‘0'*1: beftrichen, und der qusgefchnittene Decfel dars
I
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auf geffellr. Hat man eine Johannis s oder Himz=
beer-Gelee, fo ift foldhe jur Fille nody beffers — ¢
Diefe Torte ann niche im BVorrath gemadht wers
den, weil der Taig weich wird, wenn er iiber

Rtadht ftehen bleibt, — Bier Loth gefchdlte und
fein geftofene Manbeln Eonnen audy in den Laig
gefchafft werden,

Ready: Torte auf andere 2Art,

Die Toree felbft witd wie die vorherfiehende
gemadyt. Wenn fie gefille ift, und der Deckel
gleich davauf liegt, wird bon einem WBiertelpyund
gefiebtem Jucker, einem Eperweiff und Jitronens
faft ein Cts geriibrt, der Deckel von der Torte
damit fibeveifit, nach diefem der Rand mit Dragee
(Drafdyee) und [dnglicht gefdhnirtenem Jitronat
garnirt, oben auf dem Decfel werden rothe und
weifie Jitronen: Bogen nady der Schateirung tiber
einander gelegt, dann erft die Tovte getrockuet,
Die Bogen find bey der Eleinen Baderey
augezeigt,

QuuittensTorten sum warnen Efjen aufsuftellen.

Bon cinem Wiertelpfund Butter witd ein
Butter - oder auch nue ein aufgericbener Taig
gemacht, ausgerodllt und in cin Bled; qelege,
welches einen Hohen Nand bat, damit nacd) dem
DBacfen der NRing wicder Hinwegacrhan werden
Faun , Dann der Boden mit eingemadhten Ouits
tenfchnigen nuv einfach belegt, SHierauf fiedet
man 3 bis 4 gange Q.uitten weich, fhdlt fie ,
und veibt das Marf ab. Ju einem Biertelpfund
Marf nimme man eben fo viel gefiebten Jucker und
6 Loth gefchdlte jart gefiofene Manbdeln, vifhre

P i g P PR e o A BN A M e A e e 2m o s
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dief mit 6 Eyern eine palbe Stunde, reibt ecine
Jitcone am Juder ab, und thut es auch an die
Waffe. Wenn fie vedyt leidht ift, gieft man fie
auf die Torte, veibt 1 audy 2 Mildhbrode, verz
mengt fie mit einer Hand voll Juder auch ets
wag Jimmet, fireut dief fber den Guf, belegt
die Torte mit dinnen Schnittlein Butter, und
backt fie.

Ouittens Tovte auf andere Art,

LBon cinem Halben Plund BVutter macht man
einen guten Butter- oder Weinbackes-Taig, ekt
diefe Torte mie die 4 la Creme (a fa Crem) auf,
{chalt 3 oder 4 Quitten, fhueidet fie ju Schnis
Ben, fledet fle ein wenig in einer mefiingenen
Pfanne, giefit das Wafler ab, nimme ein BVier=
telpfund 3ucfer unbd einen halben Schoppen Wein
davan , [dft fie fo fang tiber dem Feuer, bis fie
gany Fury eingefocht find,hut fie dann in eine
Schiffel , eine Hand voll gefehdire und jare ges
{dhnittene Mandeln, ein Viertelpfund gewaidene
und feft ausgedruckte fleine Rofinen und die Elein
gefdynittene Schale von einer palben Jitrone
dagu, bacft die aufgefefte Torte blind, fiillt die
gefodyten O.mitten davein, f{dhabt von o bis 5
andern gefochten D.uitten das Marf, fiedet ein
WBiertelpfuud gefiofenen Jucker in einer meffinges
nen Planne mit einem palben Glafe Waffer nach
Furger Fdden Art, nimme dag Ouittenmark dar:
ein, Pocht es unter befidndigem Ritbren auf fhroas
chein Feuer, vitbre 2 Loth Jitronat, die Schalevon
eiiter falben Jitrone, 2 Loth gefdhdlte und [dngs
licht gefchnictene Mandeln nebft dem Saft von
ber Jitrone an die gefochte Maffe, Bgeiter dief

5

LB BADISCHE
‘s’ LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



450 Fortet.

fber die cingefitlite Tovee aus, madht ein weifies
Gig dariiber, und trocfnet es im Ofen,

Compéte (Compot)s Tovte mit einem
Niandelguf.

Ein Potagebled) fiic 6 bis 8 Perfonen wird
beftrichen , mit Semmelmephl geftreut, und von
gutem Buttertaiq ein Blatt gewdlle, das bis an
den Balben Nand Hevauf geht, Alsdann werden 6
bis 8 Borsdorfers oder andere gure Aepfel ge:
{hdlt, entywen: und ausgefchnittens  Hievauf
wird ein Bievtelpfund Jucer in eine Kaftrel oder
mefjingene Planne gethan, 1 Schoppen Wein
und ein Gfas Wafjer daviiber gegoffen, Wenn
bief eine Jeitlang gefotten Hat, thue man Flein
gefchnictenen Sitronenfchalen daju, lege die $Bors:
dorfer verfebrt davein, und einen Decel, dev
nicht 1iber das Gefchive gebet,, darauf, und focht
fo lang, bis die Aepfel weich find, nimmte fie
dann voin Feuer weg, und (Eft fie cine Jeitlang
qugedeckt frefen , thue die Aepfel auf eine Platte,
daf fic erfalten, mimme anderthalb BVievtelpfund
gefthdlte und jare gefofen¢ Mandeln nebft eben
fo viel gefiebrem Jucker in eine Schuiffel, vihre es
mit 4 gangen und 5 gelben Eyern eine halbe Stuns
de, (dhneider von einer halben Jitvone die Schale,
a oth Jitronat und eben fo viel Pomerangens
fchalen dayu. Sobald die Mafje dick geriibre ift,
thut man das Gefchnittene davein, egt die Soms
pote auf den Taig in das Potagebledh Daumen
Breit auseinander, fillt die geriipree Maffe das
jwifchen ein, und bacft fie im Ofen gelb,

Auf diefe Ave werden audy die G uftortenge:
maht, nuc daf ftate der Compote der Boden
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Totten. 454

mit eingemadjten Kivfdyen, Johannis: oder Hiim
beeren belegr, und der Gjuf -von einem halben

Dfund Mandeln und Jucker gettiadht und ‘qany -
i )

baviiber ausgebreitet wivd,
Schon gelduterte Jucker s Tovte,

3u einer grofien Torte werden ‘anderthalh
Pfund Jucker in einer meffingenen Planre obvee
Kafirol mit einem oder andevthald Sdoppen
Waffer fo lange auf Koblen gefotten, big dek
Jucker die Probe halt, wenn man ndmlid) eiren
Zropfen auf Stein fallen, und fidh- derfelbe
wie eine Perle jufammen ballen 166, Wer oill,
fann aud) den Sucfer mit allerhand Saft fdrben,
Lnter den gelduterten Sucker thut man nun ein
Piund gefchdlte und ‘Flein gehackee Manbdeln,
ein Biertelpfund eingemachre Jitronenfchalen
und eben fo viel eingemachte’ Quitten (alles 3u-
gleidh), ribre es wobl unteveinander, nimmt o8
bon dem Feuer ab, und tihre eg nod) fo lange,
bis es geftehen will, und anfangt weif 34 werden,
Hierauf legt man auf ein rundes Blech ein weis
Bes Dapier, befveidye daffelbe mic Mandelosr,
Tegt uber diefes boppelte Oblaten, ftreicht von
dem Zaig) Fingers dick barauf, und 14t ifn
trocknen, belegt ifn dann mit eingemachen Friich:
ten, jiert die Torte fdhom, und redge fie auf. 1
Aepfel: oder Stivfren s Torte,

Man ribre ein balbes Pfund Butter leicht,

6 Cyergeld daran, 3 Wiertelpfund feines Nepl
und 3 EHloffel gute Hefen mit einem Gilas voll
warmem NRabm daju, Flopft ben Taig wohl jus
famumen, nimunt ein wenig Sal darein, und

§f a
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452 : Forten.

146¢ ibn gefien, Eodyt dann ein Biertelpfund fauz
Ber gewafchene grofie und eben fo vicl fleine Ros
finen mic einem Halben Schoppen Wein, thue
fie auf ein Gefdyicr, fhneidet die Schale von einer
palben Jicrone, 2 foth Jitronat und 4 Lorh ges
{chalce Mandeln Tdnglicht jare, mengt dief mit
einer Hand voll Jucer und einem Kaffeeldfielein
geftofenem Jimmet unter die Rofinen, (dhdlt
bis 6 Borsdorfer ober ein paar andere grofe
Aevfel, fdneidet fle ju gang feinen Schnitrlein,
thut fie in in eine Kajtrol, gicht ein Glas Wein
daritber, [dft fie fdnell einen Augenblick auffos
chen, und legt die Aepfel mit dem Schaumlsfel
auf einePlaree, daf fle Falt werden. Bon dem
gegangenen Theil wird nun bdie Hdlfte auf ein
mit Sucer und Jimmet befderes Bretr gelegt, mit
der Hand ein runder Boden, fo grof die Tovte
werden foll, ausgebreitet, ein Bled) mit Butter
Beftrichen, mit Semmelmepl geftveut, der Boden
darauf gelege, derfelbe oben wieder mit Judfer
und Jimmet dbecfirent, und die HAlfte von den
gefochren RNofinen darauf fo ausgebreiter, daf
es 2 Finger breit in der Rundung leer bleibt.
9uf dte Rofinen legt man die Aepfel, auf diefe
die ubrigen Rofinen , nimme den ibrigen Taig
wieder auf ein mir Jucfer und Jimmer befdetes
Wrete, legt einen Strc) Taig um das Leerges
faffene berum, von dem tbrigen einen Dedel
dariber, ftupft ibu ein wenig mit dem Wefjer,
und Gft ibn langfam geben, Sobald die Torte
veif ift, witd fie mit einem En befirichen, und.,
ebe ficin den Ofen fommt, mit einer Hand voll
gefchnittenen oder getofenen Mandeln, woruns
tec erwas Jucker und Jimmet ift, nberfivent,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



Torten. 455

Englifde Torte.

Das Gelbe von 6 Enern, (chidgt man in eine
Sauffel, brabe fo viel ganjen Safran, als
ywifhen 3 Fingern gefaft werden fann, mit 2
Chloffeln voll fiedendem #Baffce ab, prefe ibn
durd) ein Tidylein, nihee es an die Eyergelb,
anderthalb Brcrtelpfund gefdyniteene Pa:ter, ein
wenig Saly unbd cin balbes Pfund feines Nepl
dagu, macht einen Taig davaus, wirge ihn
Teidyt auf einem Breee, wdale {hn aus, tbers
fdhldge ibn mur cinmal, madet 2 Theile dars
eus, wdllt den einen ju einem runden BWoden »
und legt diefen in ein Potageblech von mittels
mdfiiger Grdfe, der Taig darf aber nur Fine
gerbreit am Kand Peraufgepen, Bar Fulle
werden ein Biertelpfund grofe und eben fo wiel
Fleine juvor fauber gewafdhene Rofinen mir eis
nem Halben Schoppen Wein und einem Spid=
lein uder jugefept, gany fury (bis auf fehe
wenig Sauce) eingefoddt, auf eime Plarte ges
than, 6 foth gefddlte und Idnglidyt jare ges
fchnittene Mandeln, mit einem Bucferldfelein
®oll gefiofenem Simmer unter die Rofinen ges
mengt, und, fobald fie falt find, in den Taig
gefillt, Den 1ibrigen Taig wdlt man volends
aud, mady fleine Stridhe davon , legr ein ens
ges Gitter ber dle Torte, verrihre das Gelbe
von 2 Epern, vihre von dem Safranmafes
ein wenig unter die Energelb, Defireishe die
ZTorte damic, und backt fie in einem nidt ju
beifen Ofen,
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Sransdfifche Torte,

Diefe Torte 1ft Fofibar, ich will fle daber
it ins RKleine 'anfihren.’ — " BWoin ' anderthalb
Wiertelwfund Butter’ madht wair eitten Butterz
taig), 'wdllt tha§i 3 runden Bldrelein, fo grof
als ! citen: Telled » fegt fie auf eih Dlech, frupye
fi¢ ein wenig)® und Bacft 'fle, obne fie ju beftreis
den.  Dee anbdeve Taig daju, wird auf nach:
ftebende Aet gemachts von einem balben Piund
Mebl, einem Bieveepfund gefiebtem Jucker, etz
ties ' Coes’ qrof’ Butter , 2 Coeerveif und ein
therfiy ‘qeriebener Jitvonenfdhale verfertigt man
eittery ‘Taig ;" wEle'ibn dlinner als' den Butters
taig aus, miadebenfalls 3 runde gleidye Boden
davon > (egedle auf’ ein mit Butter befirichenes
Bled, ftupft fie farfamit cinem Meffer, damit fie
Peitie Vlarterfi'Betommen, und backe fie tm Ofen
qel6, Bende Heten Taig niiFen1be¥ Nadhe liegen,
Denanderit Tag wivdder cineBodent vom Burters
taig auf ein vundes NepfelFuchenblech, das Feinem
Ring bat; gelegt » Biefer Boden wmit ‘eingemadys
fenn Himbeeren thberfirichen., ein Ruckerboden
gom- goehten Taig barauf getham diefer mit H=
qenmiarf “‘abetfivichen ein Vobden 'mit Dutters
tatg davauf, dicfer mit einqemadpten Kiefden
ubetfent, eird' Yucferboben darauf, alif diefen Fom:
wien etngemadhte Aprifofen, dann der dritte Bos
don pom Buttertaig davauf, uber diefen einges
machte Johannisbeere, endlich toird dev lefte Jus
cEerboden davauf gethban, und mit der Hand gez
druckt, dof die Voden feft auf etnander liegen,
dann die Torte mit einem grofien fdarfen
Meffer vings Herum gleidh gefchnitten, und etnt
weifes Cif dariiber auf nachftefende vt vers
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fertigt:  PMan nimme andertHalb “":crrefpnmb
feinen Jucfer, fdldgt das Teife von einem
Cp ju Sdaum, thue Bitvonenfaft davein, rithre
dief sufammen cine Wierrelftunde, und tibers
eifit dann die ganje Torte fomwoll oben als rings
perum damit, dag €if muf daher dicfer als ges
wohnlich feyn, damit es befler Halr, Die Tors
te faun. man mit alfen beliebigen Confefruren
gicren, Kommen Fleine Ringe von einer Mans
delmaffe darvauf, fo wird ‘eine trocfene Fruche
davetn qeftellt, nebft diefem Fann man audy ges
tojtete Mandeln oder fonft Eleine Backerey, und
in deren Crmanalung Dragée (Streu:Jucker)
nepimen,  Am Raud wird die Torte mit Purgs
fticligen ,5rudmn beftecft, und darn ﬂctroffnct.
Bie fann etliche Tage aufbedalten werden.

fe
L
Y
n

Sy anifde Torte,

Fiir 6 bis 7 Perfonen fhdlt man 20 Loth
Mandeln, ftofit fie mit Jitronenfafe gort, viipre
ein mlhw Piund frifhe Burter , {dldgt 10
Eyecgelb langfam darein, nimmt alsdann die
gc]to[,tnc'n Mandeln nebft anderehald Bievtels
pfund gejiebtem ucker dayu, fchueider die
Sdhale von einer Sitvone flein, ftoft ein Halz
bes foth Jimmet, eine gange Mustatnuf, und
1 Duint Ndgelein jart, rahrr das Sefchnittes
ne und @Moﬁmc nebft 6 *"ut.’; Gemmelmebl
an dte Maffe, einen mit 6 Cyerreif gefcdhlas
genen Sdaum aud) darein, fillt fie nun gleich
in eine mit Butter beﬂr:d)rne und mit Mut=
fchelmepl beftreute blecherne Form, und [dft fie
langfam tm Ofen bacfen. i braudyt eine
Pleine Srunde, bis fie fevtig ifts
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Sauerfraut einsumachen,
daf man alleyeit eine Torte davon machen Fanr,

Querit wimmt man Sauerfrant aus bdee
Gtande , verliefit es und fucht nur das lange
jarte heraus, wdffert es 8 Tage lang, und nimme
¢8 jeden Zag mit der Hand Heraus, wentt man
s in cin andeves Wafjer legt. &8 muf eine
irdenne Schifjel und ja fein Gefchire von Holj
feyn, damit es Peinen Holzgerud giebt, Wenmn
es nun die gemeldte Seit tber gewdfjert ift, o
wird eg in einer Kachel mit Laltern Waffer auf
Koblen gefest, bdag es (nell ing Kodyen
fommt , und nur fo fang wie cin parvtes Sy
gefocht, Wenn es wieder erfaltet iff, twird
das Sauerfraut auf ein rveines Tuch gelegt, uhd
abgetrocfuet.  Auf 3 Bierrelpfund (24 Loth)
Sauerfrant vechner man x Plund Jucfer, fchdle
6 {dydne Jitvoren, nimme das Abgefchalte in
ciner Kaftrol mit TWafjer tiber das Feuer, und
16fit es Halb weidy Fochen, daf man das Weife
von dem Gelben vein abfchaben Fann, Hievauf
fchneidet man das Gelbe gany fein langlidyt wie
das Sauerfraut, und bepandelt Abrigens die
abgefdhdlten Jitvoren, wie man e8 bey den Jis
tronentorten angejeigt findet. Das Pfuud Jua
et wird nun in einer meffingenen Pfanne mit
nicht gany cinem Schoppen Waffer geldutert

und abgefchdumt, dann dag Jitronenmarf dars: |

ein gethan, und nod) ein wenig mitgefocht,
nadh diefem das Kraut mit den gefchnittenen Jis
tronen fo lange auf Koblen gefocht, big es
gany Bury eingefocht ift. Hievauf thut mans
in ein fanberes Gefchive, [4Ft e8 davin Falt
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e —

werden, braudit s entwoeder fogleic), ober Hebt
es in einem Suderglas oder Porzellangefdhive

e | anf. Die Torte wird von einem Weinbadkess
eE s taig verfertigt, und daben fonft afles wie bey
ge | einer andern Torte gemadht,

nt

11

e 67

)[4

" K 1 b e n

o

uf

en Uepfelfuden mit Duttevtaia,

ig @5 wetden fauce Aepfel gefchdlt und gefdnigt,
i eine grofie Hand voll gefiebrer ,?,ud.‘c_r, 1 Duint
) geftoﬁener Jimmet, 3 Sper und ein %te'ttﬂ:
il pfund gevlaffene Butter unteceinander gevifpre,
= bie Aepfelfdnige barin umgePefirt, und dicht
b in einen von Duttertaig ausgewdlten Kuden
e gelegt.  Hieranf vermengt man eine Hand voll
uf gefchdlte und gartgefdnittene qunbcln mit etwgs
sie gefiofenem Zuder, freut es 1iber die Aepfel,
Sia und bacft den Kudhen, HBer den Jimmet nidht

s liebt, fanu ftatt deffen etwas abgericbene Ji:
tronenfchalen darein thug.

Jua

mit Aepfelfuchen auf andere 2Act.

;;: , €in balbes Trintglas fife Mildh, 3 Eyers

Ht gelb, ein Biertelpfund jerfdynittene Buster, 5

3{: Chloffel voll Bierbefen und cin wenig Sal

C; touirge man mit feinem Mehl jafammen, bis es

5 ein [eichrer Taig gum wdllen ift, wdllt nacdh der

alt ®rofe des Kudpenblechs Boden davaus, fdyneie
det 6 bis 8 Aepfel ju dinnen Schniken, Idfe
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