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198 Torten

da) verteilt, diefer gerollt, auf einem mit Palmona bejtridyenen
Bled) lang, oder in eine ebenfalls mit Palmona gebutterte
Form |dnedkenformig gelegt, mit Butter bepinfelt, mit Fucker
beftreut gebacken. (%« Stunbde.) MNad) Belieben warm oder
Ralt feroiert.

545. SdhinRenjtrudel.

Qutaten: /s QLiter fetter Rahm, '/« Pfund geRodhter,
magerer Sdyinken, 3 Eier, Strudelteig nad) Bor|drift, Palmona.

Subereitung: Eigelb und Rahm werden verquirlt oder
verriihrt, der Schnee der Eier daruntergezogen, die Mijdung
auf den Strudelteig gejtrichen, der fein gewiegte Sdyinken
darauf gejtreut, der Teig vorfidhtig ujammengerollt, |dnedien=
formig in eine mit Palmona ausgeftridene Form gelegt, mit
jerlajjener Butter bejtridjen und unter HingugieBen von einigen
2offeln heiger Mild) oder Sabhne ?/s—1 Stunde gebacken.

546. Dampinudeln,

Qutaten: 1 Pfund Mehl, /s RLiter Mild), 2 Eier,
100 Bramm Butter, 25 Gramm $Hefe, 50 Bramm Fudker,
1 Teeldffel Salz, */+ Liter Vanillemild), 30 Gramm Palmona.

Qubereitung: Aus dem vierten Teile des Mehles und
der Hilfte der Mild), in welder die Hefe aufgeldjt wurde,
wird ein Hefeftiik bereitet. Die Butter wird zu Sabne ge-
viihrt, Jucker und Eier, das iibrige Mehl hingugegeben, Fu-
leit das $Hefejtiick.

Der Teig wird ge[dhlagen, muf eine Weile gehen, dann
werden runde Bille geformt, weldje in einer dick mit Palmona
ausgeftridyenen Pfanne aufgehen miifjen, in gut heigem Ofen
gebacken werden. $Haben fie jid) etwas gebrdunt, giept man
die warme BVanillemild) dariiber, weldye gang einziehen mup.

Torten.
547. Pflaumentorte.

Sutaten: 250 Gramm Mehl, 200 Bramm Palmona und
Butter, 3 CEigelb, 60 Gramm Jucker, 1 Nefjer|piBe feines
Salz, 1 Teeldffel Rum, 1 Pfund Silberpflaumen.

=
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Torten

Subereitung: Es wird ein Miivbeteig bereitet, der aus-
ruben muB. CGr wird ausgerollt, in eine ausgejtreute Torten=
form gelegt, mit einem Rand verjehen und halbgar gebacken.

Die vorher ausgequollenen Silberpflaumen werden ent=
jteint, gleidmaRig ge[dynitten, Der Teig damit belegt, mit
etner Mijdung von 3 —4 ERlofTeln Ralhm, 1 Eigelb, 1 Mtefjer-
jpike @imt, 1 Teeloffel FGucker iibergofjen und 5 Minuten
in gut heigem Ofen iiberbacken.

548. Upfeltorte.

Pan verwendet dazu denjelben Ntiivbeteig, wie Fur
Dilaumentorte, das Quantum Teig reidyt filr 3wei mittlere
Tortenboden mit Rand. 3 grofe Uepfel werden in diinne
Teile zerlegt, diefe mit 1 ERloffel Fucker, 1 ERloffel Wein
vermijdht und miiflen 1 Stunde Jtehen. Dann wird der Boden
10 Minuten gebacken, die Wepfel jehr akkurat darauf verteilt,
3 CERploffel Sabhne, 1 Teeloffel Judker, 1 Prije Zimt verquirlt,
die Torte damit betrdufelt und fertig gebacken. (5 Minuten.)

Es konnen aud) nad) Belicben Korinthen, welde man
vorher ausquillf, und einige geriebene Mandeln dazwijden
gejtreut werden.

549. Rhabarbertorte.

Jutaten: 250 Gramm Mehl, 125 Gramm ‘Palmona,
65 Bramm FBudter, 1 Teeldffel Jitronenzucker, 1 Ei, 1 Tee-
[6ffel Rum.

Jubereitung: Aus diefen Futaten wird ein Miirbeteig
bereitet, weldjer ausruben muf; dann wird die grofe Hiilfte
nad) einem giemlid) groBen Tortenboden ausgerollt, mit einem
Rand verfehen und goldgeld iiberbacdken. Von 1'/2 — 2 Pfund
Rbabarber hergetelltes Kompott wird auf dem Boden ver-
tetlt, nadydem es mit 2 Eigelb vermijd)t wurde. Aus dem
librigen Teig wird ein Bitter auf die Torte gelegt, diefes mit
Eigelb bepinjelt und die Torte 10— 15 Minuten iiberbacken.

550. Rhabarbertorte mit Makronauflage.

Die Torte wird wie oben fertig gejtellt, jedod) ohne Bitter.
6 Ciweil werden 3u Sdnee gejdlagen, mit 200 Gramm
feinem Gudker, 200 Bramm feingericbenen Mandeln vermijdht,
ein didytes Bitter auf die Torte gefprifgt und goldgelb iiberbacken.
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551. Uuflegetorte.

Qutaten: 315 Bramm ‘Palmona und Butter, 315 Bramm
Nebl, 200 Gramm ZJucker, 5 Cier, 8 Gramm Badkpulver,
3 Prifen Sals.

Jubereitung: Die ‘Palmona und Butter wird zu Sabhne
geriihrt, ucker und Eigelb dazugegeben und alles '/» Stunde
jchaumig geriihrt. Dann Rommt [6ffelweile das gefiebte Mehl
und Badpulver hingu, gulet der Sdnee.

In gut vorbereiteter Form wird die Torte in 3 Biden
gebadien, von denen 2 mit feiner Marmelade bejtridyen werden.
Auf den oberften Boden wird ein Buf geftrichen und die
Torte nady Belieben mit Friidhten belegt und gefprift.

Es ijt gut, wenn man bdiefe Torte einige Tage vor dem
Bebraudye backt, damit jie durdhziehen kann.

552. BisRuittorte.

Gutaten: '/a Pfund Jucker, 8 Eier, 90 Bramm Kartoffel-
mehl, 90 Bramm Weizenmehl, 10 Bramm Badpulver, 1 Tee-
[6ffel Jitvonengucker, 1 Prife BVanillejamen.

Jubereitung: Jucker und CEigelb werden [daumig (34
Stunde) gerithrt, dann Rommt nad)y und nad) das mit dem
Badkpulver gefiebte Mehl hinzu, ebenjo die Bewiirze, uleht
ver Sdynee der CEiweie daruntergezogen. Die Majle wird
in eine gut ausgeftreute Tortenform gefiillt, bei guter Hike
30—40 Minuten gebacken.

553. Brottorte.

Sutaten: 180 Gramm ZGudker, 6 Eier, 50 Bramm ge-
riebene Sdyokolade, 25 Gramm [iige, 10 Gramm bittere
Ptandeln, 2 Gramm FGimt, 1 Tielke, 1 Bramm Kardamom,
die Sdale von */2 Gitrone, 3 ERI6ffel Rum, 8 Bramm Badk-
pulver, 140 Bramm geriebenes Brof.

Jubereitung: Fucker und CEigelb werden 40 NMinuten
jdhaumig gerithrt, nach und nad die geriebenen Mandeln, Sd)oko-
lade und alle iibrigen Jutaten, zulet der Sdhnee hinzugegeben.

Swei Boden werden 15—20 Minuten gebacken.

554. Sdyneetorte.

Diefe Torte bildet eine gute Rejtverwendung von Eiweif,
bei Belegenbeit, wo man das Eigelb anders vermendet.

Baden-Wiirttemberg

5



ADISCHE

Forten

Jutaten: 10 EiweiB, 170 Bramm jerlafjene, lauwarme
Palmona und Butter, 300 BGramm Staubzucker, 10 BGramm
Rartoffelmehl, 90 Bramm Weizenpuder, 1 NMefjerfpite feines
Salz, 80 Bramm DBanillezucker,

Jubereifung: Die Eiwei werden zu einem fejten Schnee
ge[dlagen, diejer mit den Jutaten vorfidhtig gemijdht. Die
Majje wird in eine mit Palmona ausgepinjelte, qut aus-
gejtreute Form gefiillt, bei mdRiger $Hige 25—35 Minuten
gebadken.

555. Marmortorte.

Aus vorftehender Sdyneetortenmajje bereitet man fidh
dbrei Teile vor, gibt in den erjten einen ERlsffel Biomalz, in
den 3weiten 1 CERloffel Sdokolade und 1 Feeldffel Kakao,
wibhrend der bdritte Teil weif bleibt. Nun gibt man in die
ausgejtreute Tortenform abwed)elnd I5{felweije die Maffe und
bidit fie wie Sdneetorte 25— 35 Minuten bei maRiger Hige.

566. Ringer Torte,

Jutaten: /o Dfund Mehl, 200 BGramm Palmona und
Butter, 3 Eigelb, 60 Bramm Jucker, 90 Bramm abgezogene,
geviebene, |iige und 4 bittere Mandeln, 1 ERloffel Jitronen-
aucker,

gur Fiillung: /2 Pfund Mandeln, 10 ERIbfel Sitronen-
jaft, 10 ERlbffel Apfelfinenfaft, 300 Gramm Jucker, 30 Bramm
geftogener Jwieback.

Jum Kandieren: 65 Bramm Judker, 1 Apfelfine, 2 Tropfen
Speijefarbe.

Jgubereitung: Aus den erften Jutaten wird ein glatter
Teig bereitet, welder ausruben und Ralt ftehen mup.
Dann werden jwei Boden ausgevollt und /s des Teiges
3uriickgelegt.

Die jur Fiillung beftimmten Jutaten werden */s Stunde
geriihrt. 3|t Der erjte Boden in vorbereiteter Fovrm iiber-
badken, wird die Hilfte der Fiillung darauf gelegt, der 3weite
Boden darauf gedeckt, wieder iiberbacdken, die 3weite Hiilfte
der Fiillung darauf gelegt und diefe mit einem GBitter und
einem Rand verfehen, weldes aus dem uriikgelegten Teig
Dergejtellt wird. Die BGitter werden mit Ei bepinjelt, bdie
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Torte 20 Minuten jdyon gelb gebacken, mit Randierten Apfel-
finenjtiickdyen belegt, nad) Belieben gefprizt.

557. MaRkronentorte.

Miirbeteig: '/« DPfund Mehl, 60 Bramm Palmona und
Butter, 30 Gramm Jucker, 1 Cigelb, 1 Teeldffel Rum, 1 Ef-
[6ffel kaltes 2afjer.

Der Miirbeteig wird [dnell geknetet und muf ausruben,
dann nad) einem Tortenboden ausgerollt und hellbraun gebadken.

558. Miakronenmalje.

gutaten 3ur Makronentortenfiillung: 1 Pfund JiiBe,
20 bittere Mtandeln, 3756 Bramm Judker, Saft und Sdyale
von einer Jitrone, 7 Ciweif.

Jubereitung: Die gebriihten, abgezogenen Ntandeln werden
gweimal durdy die Majdyine getrieben, mit dem Fudier, der
gitrone, 1 Ciwei auf dem Feuer lauwarm geriihrt, dann
wird die Majle abgeRiihlt, mit dem Sdynee der iibrigen Ci-
weif vermi|dt.

TMun wird auf dem gebackenen Boden eine Sdidht von
oiefer Majje gejtridyen, iiberbacken, die iibrige Majje mit der
LeigjpriBe als @itter auf die Torte gejprit und nodymals
bei mapiger Hie 2025 Minuten hellbraun gebadken.

Jjt doie Torte erkaltet, belegt man fie mit hellem und
ounklem Belee und jprigt Jie weil. Man kann aud) 1 Pfund
Ntandelmafje verwenden.

559. Nuptorte.

gutaten: 8 Eier, */2 Pfund Jucker, 1 abgeriebene Fitronen-
jdhale, 100 Bramm UTtebI 8 Gramm Badkpulver, 100 (Bramm
P allniifje.

gubereitung: Judker und Eigelb werden eine gute balbe
Stunbde [dhaumig geriithrt, die geriebenen Miifje hinzugegeben,
aud) das mit dem Badkpulver vermijdyte, gefiebte Mehl, ulest
ven Sdynee. Die Torte wird in drei Boden, jeder 8 —10 M-
nuten in guter $Hie gebacken. Fwijdhen die Boden kRommt
Nupceréme (jiehe da).

560. Miener Banbdtorte 1,

Jutaten: 250 Bramm gejiebter Gucker, 5 Eigelb, 2 ganze
Eier, die abgeriebene Sdyale von '/z Fitrone, 125 Gramm
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gejiebtes Mehl, 125 Gramm RKartoffelmehl, 250 Bramm
Palmona und Butter, Johannisbeergelee, Aprikojenmarmelade
ujw. obder 6 gute, ge[ddlte, geriebene epfel, 60 Gramm
gejiebter Gudker, 20 BGramm Palmona, 3 CEigelb.

Qubereitung: Die Palmona:Butter wird mit Judker und
Eigelb !/ Stunde nad) einer Seite hin [Haumig, fodann nad
und nad) dbas Mehl hingugeriihrt, der fteife Schnee der Eier
durdygezogen, die Mafje in drei gleiden Boden gebacken.

Abgekiihlf werden diefe mit feinem Belee und Narme-
lade beftridyen, aufeinander gelegt, mit Frudt- oder Fudker-
glafur iiberzogen, garniert. Die Wepfel mit dem Gudker werden
didklid) eingeRodht, etwas abgekiihlt, Butter und Eigelb da-
runter geriihrt und die Malje [tatt Marmelade oder Belee
auf die Boden gejtridyen.

561. MWiener Bandiorte 2.

JGutaten: 250 Gramm Palmona, 250 Gramm Jucker,
8 Eier, die Sdyale von '/o Jitrone auf Jucker abgerieben,
250 Gramm feines, geliebtes Mehl, 1 Prije Sal3.

Jubereitung: Die Palmona wird 3erlajjen, mit Fudker
und Eigelb [dhaumig, mit Nehl und Sdmnee jolange geriibrt,
bis die Majje Blafen wirft. Eine Springform wird mit 3er-
laffener Butter ausgepinjelt, an der Seite ausgejtreut, der
Boden mit weifem Papier belegt. Fwei Nefjerriickendick
wirdb nun die Malje hineingefiillt, gebacken und Jo [ange
fortgefahren, d. h. immer wieder Mafje auf die gebackenen
Boden gegeben, bis diefe u Ende ijt.

Die Torte wird abgekiihlt geftiivst, mit Frudt- oder
Judkerglafur iiberogen, mit Friidten garniert oder gefpribt.

562. gudkergup fiir Torten und BGebadk.
125 Gramm gefiebter Puderzucker, 3 CERloffel Rofen-
oder Raltes Wafjer, 1 Eiweil werden von der Mitte aus
[haumig geriihrt, die Torte oder das Bebdack damit bejtridyen.

563. Spriglajur.

40 GBramm gefiebter Puderzucker, /2 Teeldffel Eiweil,
einige Tropfen Mafjer werden von der Mitte aus [daumig
geriibrt, in ein enges Tiitdyen gefiillt, dasjelbe iiber der Mafje
geldloflen, an der Spike eine wingige Oeffnung gemadyt

' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



204 Eierpun]dy und Bowlen

und durd) den Druck der 2 Dawmen das Spriljen ausgefiihrt.
Der Blajur kann beliebig ein Tropfen Speijefarbe beigemijdyt
werden. Ju oden Tiiten wird am beften nidt 3u [tarkes
PDergamentpapier verwendet, weldes ein leidtes Einreifen
verhiitet.

564. SdhyoRoladenguf.

Jutaten: 75 Gramm Puderzucker, 50 Bramm Sdokolade,
2 CRloffel Raltes Wajjer.

Jubereitung: Die Jutaten werden in einer Kajjerole auf
oem Feuer unter |tandigem Riihren gekodyt, bis jie Fabden
siehen, dann rajd) iiber das Bebdck oder die Torte gejogen.

Cierpunjdh und Bowlen.

565. Eierpunjd.

Sutaten: 3 gange Cier, '/s LQiter Weiwein, 3 Eigelb,
3 Cploffel Pitromenfaft, 100 Gramm Gucker, /o ERIGTel
gitronenzucker, 4 ERI6ffel Rum.

Jubereitung: Aufer dem Rum wird alles auf dem Feuer
|haumig gejdylagen, bis es aufjtoBt, was aber er|t gefdehen
oarf, wenn [id) die Mafje in Sdaum verwandelt hat.

In heigem Dafjerbade ftehend wird der Rum Hingu-
gegeben, in Gldjern jerviert.

Apfelfinenbowle.

Man reibt auf Jucker eine grofe Apfeljine ab, gibt
1 Flajdye leichten Meifwein auf diefen und IdBt ihn einige
Stunden jtehen. 6 mittlere Apfeljinen werden [auber gefdydlt,
in 3ierlide Sdyeiben zerteilt, die Kerne entfernt, mit 2/« Phund
Sudker iiberjtreut und weitere 4 Flajdyen Wein dariiber gegofjen.
Die Bowle wird auf Eis geftellt und konnen nod) vor dem
Auftragen ein paar Flajden Selters: oder Sodawajjer, oder
1 Tlajche deutjder Champagner ugefest werden.

Ananasbowle.
Eine frijde, gejdhdlte Ananas wird in feine Scheiben
serjdnitten, die mit Judker beftreut 10— 12 Stumbden |tehen
miifjen. 3—6 Flajden Weiwein, je nady der Fabhl der Bdite,
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