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a Gevodhnliche Bifcuit-Torte.

e @iﬂ halbes fund gefiebter 511(581?»\0'1?{) mit
'*js«*f i 6 gansen und 4 gelben Epern eine Stunde ges
= pibrt, und von ciner Jitrone’ dag Selbe am Sus
8 o ober auf Dem SRicbeifen abgericben. ~IBann
die Maffe vecht DI iff, vihre man das an der Jiv

;o trong abg\cricbenc und anderthalb Bierling vom

™ feinfien Difcuitmehl langfam Ddavein, fillt fic in
einen mit Butter befiridhenen und mit Semmele
ot | mehl_ gefveuten ;J:‘r_spbcl ; und br&gg\tﬁue gleich in
beny | - Den “Dackofen. ZDie flejne alatte oDel begggzd)t
i und fiveut man emal) fondern fulle dieMaffe
g | Bup ein, fie werden auf diefe Vvt oder tn papiernen
VU0 Rapfen bubfther. Wer die Cper nicht geen
%9 gang mit Dem Jucker vubrt, Tan von den 6 weis

e

Wi ; -~ A A~ TN e
ort fen cinen Schaum {hlagen, Aann der Bucker
’5 mit den Epergelb gerubre ifi, thut man etfr den
v Gioum, und gleidh nach Diefem die Jitrone
i .- HnD Das SMehl davetn. :
YTl Bifesit-Torvte mit Johannisbeeven.
1 Cin hatb Pfund gefibter Sucker wird mit
6 gangen Cpern und Dem gelben von cbenfoviel
andern ¢ing CBiertelflunde geviihet.  Aann Die
L0 VD2 SNaffe
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Maffe vedpt it 1ft, nimmt man dag von einer

Qitrone auf dem Hiebeifen abgeriebene und ane |
Derthalb Tierling vom feinfen Bifcuitmehl,
thut suceft die“gericbene Jitrone, nacdhdem dag

teht darein, rubet nue noch) fo lang, bis nichts

mehe vom ieht gefeben ivied, bejreicht einen
Siehnefen » Modbel mit Vutter, fireut thn mit

Semmielmebl, fallt ben Dodel von der Mafje

hatb voll, theilt cingemacdyte Sobannigbeere,
weldhe nicd)t viet Saft baben , auf der Maffe
Berum aus, thut die-ubrige Maffe dariber, und |
brinat {*> aleidy in den ‘Bactofen.

Nifcuic-Toxte mit Chocolade.

Man nimme ebenfoviel Sucker und Syer wie
s Der vorhergehendem hingegen nur 8 Loth feis
nes Mehl und 5 Loth Shocolade. Das von ¢ie
nee Ritrone abgeriebene wird audy daju genome

men, die MNaffe in einen befirice nen MNodel g

filit und gebacken.

®Belduterte Chocolsde-Torte.

Su 2 Bierling gefchalten und mif Siteonens
faft gany fein geftofienen Nandeln thus man 3
Wierling geob geftoflenen Sucker in eine mofjent
Dfanne, ein Trinfglas IBaffer Daeiber, (Gurert
den Sucter nad longer Sedern Ast, nimmt den
gefocyten Sucker in eine Sechuffel, die gejtoffene

Mandeln und die am: Jucfer abgeviebene Schas

fen won 2 Siteonen dagy, ribre diefe 3 Stike

¢in wenig sufammen, und fthiagt 7 ganse und 7.

gelbe
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Torvfen, 421

iy gelbe Gyer [angfam Darein: Wann bdie Maffe
ane | eine balbe Stunde ftack gerlihre iff, nimmt man
ihl, 6 Soth quvor auf Dem Niebeifen geriebene gute
Dag = @Ehocolabe und ¢in halbes Loth geftoffenen 3ims
ichts met bagu, beftrefcht eine blechene Sorm mit Bute
einen tor, befteent fie mit Nutfchel » odet Semmels
) i mebl , fallt fie von der gerithrten Maffe falb
Raffe | woll, und 1aBt fie in mittelmdfiger WDije bacten.
eere :
)Enﬁé Tiandel - Torte auf i‘gcméim.,iche Art.
R Die Mandel werden immer in’s Falte Wafs
for gefelyalt und mit einem Tudh wwicder abgetrofs
net. 3 einem hatben Pfund gefchalter und mit
; 2 @pern gart geftoffence Mandeln nimmet man
b ADIE ein halb Plund gefibten Jucker, und rithrt beis
) feis | ped mit 6 gangen und 4 gelben Cyern eineStuns
n el be.  IBird die Maffe im Nhbren ju dIf, {o darf
nonw inimer noch ein ganges und ein gelbes 1y darein
ef gt/ 1 gefthlagen toerden. Wor dem Einfillen wird
' bie Fleingefnitiene &Schale von ¢iner Sitrone
bagu gethan, eine blechine Sorm mit Butter bes
firichen, it Semmelmehl geftreut, die Mafie
Blen barein gefllit, und wie alle geriibhtte Sachen
an 3¢ fangam gebacten,
fﬂ‘c‘r’f Gefdnittenellisndeltorte mit Jitronat.
it Den Bon einen Pfund gefchalter und abgetrols
offent) ' neter SMandel fisht man dieHdlfte mit 2 Eoeen
Schast  gart und fchneidet Die andere Hilfte gang fein ,
Stufe nimint 3 Bietling gefibten Sucer und die gew
und 7. froffene Mandeln in einen Hafen oDer Sebiifiel,
gelbe’ ¢ Db 3 rithre
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tihrt e8 mit 1o gamen und 10 gelben Cpern
eine ©Stunde, und fchneidet su Den gefthnitsenen
MNandein noch 6 Loth Jitronat und die Schale
von einer Ritrone gans fein.  LWann Ddie gertibys
te Maffe vit ift, ribet man erft vas gefchnittene
langfam Darein, beftreicht eitie blechene Sorm
it Dutter, fireut fie mit gartgefchnittenen
OMandeln, dann erft mit Semmelmehl, und il
Die Maffe ein. Aenn diefe Torten gleich in
ben Ofen Fommen; toerden fie fehr {chon.

fiiandeltorte mit Viftacien.

Man nimmt ein balb Pfund gefdhalte und

it 2 Epern fart geftoffene Nandeln in einen
Dafen, ebentoviel gefibten Sucler Dajw, rhbrt
Diff mit 7 gangen und 7 gelben Epern eine halbe
& tunde, fiedet 6 Yoth Piftacien, fchdlt fie , und
fchneidet fie nebft 4 SothPomerangenfchalen langs
fecht sart. MWann die Naffe 0if iit, witd das ges
fcbnittene Darein gertithrt, die Maffe in einem
mit BDutter befirichenen und mit Semmelmiehl
geftreuten Mandeltorten » Nodel gefiillt, und
langfam gebacfen.

Wiandeltorte auf Oblater,

Pan fchale ein Pfund Nandel, trofnet
fie ab, fiofit Den halben Theil mit 2 Cyern fiin,
{chneidet Die andere Halfte fanglecht gave, ribrt
Die_geftoffene Mandeln mit einem halben Pfund
gefibten Bucfer, 6 gangen Cyern, und dem gels
ben von 6 anbern eine balbe Stunde, (dneis
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Torten. 428

' net 2 Loth Zitronat, v D ein ©rtiklein _thrq;

S penichale Elein, thut DI nebft dem Saft von eis

by I{‘:‘;‘.“'-ﬂ‘tbt'l Titrone auch an Die gerithrie SRajie,
L (A% . Ayl A ), v

c;)a:e wacht dann Die aefchnittene TMandeln mit rzmmp
Ahe it n[: qﬂ.‘.’eb'ﬂfn Qucfer und mit 2 L?a:».'nf-etsa
eng ﬁ*-'!;'a-einimibc.a', beftreicht ein Bakbled) wif Q%-!;Jf!
bexe. m, {treut ¢8 it &Semmelmebl, kf.\f;ﬂi"'cf .59-;-39.;
)eflg]lt{ﬂ ten Dueifach davauf ’ fest m%n Den S_:j,ﬂ;i;:fsg:;
b i chandelnn e¢inen 2 Finger hohen JANY L
it :'liaf‘!l?l;:‘::l ﬁc;t{ngdbi"e Efl?’amj ghut in Die INitte
EelrIDL*{\itei! 2 big 3 Q’,‘-:ieri.i.s%g_cim;.m*.zad;tf;E*Ttll;j
fchen pder Dimbeere, auf Daﬁfiztgge_tiinxf)ff Die %!t
 piibete Nandelmafie, und baft fie in M?.ITE- nid)
ung 5!1%}9';1’"01 Ofen.  Ldann fic fertig s}l,_ “r-nc!?mle
e D‘ef man bdie D blaten auf Der Seite s}lf"-'i‘-'b?fl-“ﬂ;
o (et Die Sotte auf eine SHlatte , und g:,qx:‘:lrt fie
m.lbg am Shandefrand hevum e trofenen Seiichen.
und By o
g @ersuteste fiandeltorte it Pormes
s e Lanzei.
tiehl Dren Bierling Tandel toerden gefc!)f‘ilt
und und mit 2 Eyern art geftoffen. Hievauf thus

in ool Pfund Sucker in eine
man ein oolliges halbes Pfund Jucer in
méffene Pfanne, gieft e Slas frzid)esﬁ unb
oorz Fr. Orangebliitwaffer Ddarltbet, [utert
den Sucker nach Furger edetn Art, fchaumt ihn

r::ff pein ab, nimmt ibn in eine Atwfflez@lcfh)‘uﬂ;'[l,
L’![wri' sibrt gleich mit einem neien Siocgioff%:c:‘rbe[é
und big erabgefuh(t ift, Dann die geﬂoﬂ;en& “ta[an '
gel pasu, fchldgt 6 gange und 6 gelbe u’elmemg:
heis fam Davein, (chneibet von einer fuffen To 5
Det D O34 _
BADISCHE i
' LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



) BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

424 Zovten,

4¢ Die Schale Flein, thut folche nebft dem Saft

auch an die SNaffe, fOllt fie in einen mit Buttep
beftrichenen und mit DMutfehetmehl geftreuten
Model, und bakt fie langfam. — uf diefe At
toerDen detgleichen Torten viel faftiger.

&ie fan auh mit meifern Eig bebeft unh :

it eingemadyten Sefichten gegiert werden,
Wiandel :Torte mit Jinmmet.

Man ftoft ein Pfund abgejogene Manbef |
mit ein wenig ‘;\nmeramenb!ﬁrmc}m grobledit, |

nimme 3. Bierling  gefiebten Jucker mit den
Mandeln in eine Schiifiel vber Dafen, {chlage
10 gange und 6 gelbe Coer fangfam varan, und
tiibrt ¢8 eine Stunde. Vop vem Cinfiillen thug
man ein Loth grob geftoffenen Sfmmet, die Fleineg
gefdhnittene Schiale von eitier Sitrone und ein

Suderldffelein Pomevansenbliitwaffer darein , |

und baft e8 wie alle geriibrte Sachen langfam
in einem SNobel. ;

Gewiirste Mandeltorte.

€in halbes Pfund abgejogene Mandeln wird

jart gefiofien. Sie Finnen auch ungefchalt
nur mit einem Tudh abgerieben und geftoffens
werden.  Auf mwelde vt Dif nun gefchieht,
nimmt man ¢in halbes Pfund gefibten Sucker
§u Den gefioffenen SNandeln, rubrt beided mif
6 ganjenund 6 gelben Cyern eine halbe Stunde,
fehneidet von einer Rtrone Die Sdhale Flein,

nimmg
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Loerten, 423

Daft nimme ein halbes Soth Bimmet, 8 Nagelein,
tlep Ouint Subeben und ebenfoviel Carbemumen
1fen in ein cn*‘.lmfe!,unb;!\m;tu[ ¢8 sufaminien groblechf.
At Wiann die Maffe leicht ger abrt it , witd dag
Geroiiry nebft den nw enifchalen Darein gethan,
unb ¢in INode Im:tibv ttet [« Trichen, mit Semmels
mehl geftreut, und Imn}’am gebadten. — SNan
fan audh ju diefer Sorte gefchnittene Pomerans
genfchalen und Ritronat nehmen,
nbﬂ i );?ﬁb - EO'&'TC.
dt, | Man chalt 3 BVierling Mandeln, {toft fie
Dent mit 3 @petn part, ribee fie und ein Pfund gefibs
[dgt fen ,nhf.'f*‘t mit Io gansen uh T‘ 12 gelben Gpern
und eine Stunde, reibt 6 Loth Brod ven et vrern
thut MNinde, tvsean aud noch etwas weiches i, auf
¢ing Dem ‘)i'vbri‘l’ff feuchtet bas geriebene mit emerm
ein halben Trinfglas alten TWiein an, fhneidet die
in, & U[mh'n von einer Jitrone, 2 Loth Jitronat
fam und 2 Lofh -“bl\mﬂmmv' r*"f'-* Flein , ftoff oot
- 6 f:. S‘ﬂ"l catbllite, ein halb Loth Rimmet und
8 MNdgeiein jufammen gro! ‘ -n 1D thuf, fos
bald Die Maffe leicht geriibet ifE, o.n angefendye
ks te Drod nebft dem gefteffencn und gefchnittes
vied nen auch einem Sucferdfeiein Anig Ddarein.
halt Wann dif alles rohl untereinander geribet
ffen ift, wird die Maffe in einen mit Butter brfivie
bt chenen und mit fart geriebenem Brobd gefireuten
-Efl"é Movel cingefillf, und langfam gebacken.
1De, Diefe Totte ift von geriebenem Brod befs
in, fer al8 von geddrrtem.
1t Dby rbfen
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Man fest ¢in Mehle (ven 16ten Theil eis | °
nes Wirtemb. Simet) Eebfen mit Faltem Wafs I
fer su, Focht fie folang, bis {ie su i)fl!ft'!} anfatis ’:
gen, und gang weidh find, fchopft die Hiljen ab, 1
fchisteet Die Srbfen in cine Serbiette, bindet fie ‘
sufammen, henft fie tber Nadit an einem tate ;
men Ovt auf, nimme die Crbfen den andern |
ag in einen Durchfchlag, und treibs fie durch , i
big man ein Pfund Nark hat, thut ein Pfund '
gefibten Sucker daju. riihet beided in einem Has
fen mit 24 Epergelb cine Stunde, das von ei-
fier Sitrone abgeriebene und ein Loth geftoffenen
Simmet darein , {chidgt nach diefem 20 Epera
weis ju Schaum, eihet ihn audy an die Maffe,
fillt fie in einen mit Duiter beftrichenen und
mit Semmelmehl geftreuten blechenen Fortens
model, und [AF¢ fie in, einem nicht 3u beifen
Ofen langfam bacfen. — Die bhalbe: Portion
gibt eine halbpfiindige blechene Sorim voll und
cinige Fleine Daju.

Torte von Jitronat,

St einer Qinnfdhiffel ober Kaftvol [AfE man

¢in balbes Pfund Butter vergehen, vithet 2 gans

3¢ Eper und das gelbe von o andern Darein,
thiut einen Viecling aefchalte und mit fifiermn

Staum gart geftoffene Nandeln und ebenjoviel

geftoffenen Rucfer an das gertihree, fest dief auf

¢ine Kohls Pfanne, rubrt e8 {olang, bis e8 ju

4

fochen
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Totten. 427
focdien anfangt, und ‘thut noth 4 Loth jatt ges
s fhnittenen Ditronat nebft der auf dem Riebeifen
o riebe Bale wvon einer itrone bar
o abgeriebenen Schale o iner itrone ta
oafs ju. Wann die Maffe abgefahle iff, wird ein
ahs srodent von gutem SDutterfaig in ein juvor bes
ab, firichenes und mit Semmelmeh! geftyenttes Potas
E fie geblech gelegt, die SNaffe Darein gefullt, eine
abs Handvoll gefchalte und gartgefdhnittene Mans
e befn mit ein wenig geftoffenem Jufer permenat
D fiber die Torte geftreuf, und biefe in einem nicht
un allubeifen Ofen gebacken,
-fﬂat
e Torte von gerithrien Aepfeli.
pera . Sieben bis § Dorsdorfer oder fonft gute
fie, epfel terden gefchalt, su gany feinen. Brofes
mb {ein gefchnitten, Diefe it einem falben Lotly ges
one frofienen Simmet und einerHandooll Sucker vevs
fens mengt, und die Brofamen pon einem Kritjers
ion wef in {Tffen DNaum eingerveicht. Hievauf rubrt
Ind man ein Pfund Butter gany leicht, fhlagt 8
@yet langfam darein, nimtt ein Pfund gefchale

fe und 5arfgcﬁoﬁene€i}?a|1bel nebft einem Biers
ling geffoffenen Rpcfer dagy, tihrt beide lejtere
©tiife mit Dem Dutter noch eine BVievtelftunde,

At druft Den eingerveichten T3¢k feft aug, thut ihn

e nebft den Elein gefchnittenen Schalen von eis

B, ‘ner Riteone auch an die SNaffe, cubrt Diefelbe

em nodh ein toenig, und die gefchnittene Aepfel langs

il fam Darunter, beftreicht einen blechenen Jandels

uf torten s Model, fireut ihn {fark mit gefchnittener

su SNandeln, tiber diefe nodh mit Semmelmeh!,

en falle
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428 Lovte,

fallt bie gerhibree Maffe davein, und baft fie. b

Die Lige des Ofen muf aber fiarfer feyn als b

bei anbern geciibrten Torien. 1
i

Butter : Torvte,

Man tithee suerft anderthalb BVierling Huts f
fer leicht, und nimmi dann dad gelbe von 12
Eyern, ein halbes Pfund gefchdlte und mit Nos
fentoaffer sart geftoffene Snanvel, einen Viers
ling geftoffenen Jucter und 6 Loffel voll dicken
{Gfien Rauw dagu.  DIf alied toitd nody eine
balbe Gtunde gufammen gerfibrt, dann ein Pos
tageblech mit Butter befitichen, mit Mutfchels
mebl geftreut, ein diinn qusgemdallter Boden von
Buttertaig davein gelegt, vor dem Sinflillen ein
balber Llerling gewafchene uud twicder getroFs
nete Eleine ofinen nebft dem abgericbenen von
einev Jitrone an die MNaffe gethan, diefelbe
gleicly eingefullt, und langfam gebacken.

Torte von Rartoffeln oder Grunds
Divisen,

Die Srund 2 osber Crdbirnen werden rof
gefchalt, und weid gefotten, doch o, daf fie
nicht verfallen.  Hierauf (Ght man fie Falt twets
Den, reibt fie auf dem $Ritbeifen, nimmt ju 3
Bierling gericbener Grundbirhen ecin Halbes
Pfund gefibten Sucker, riiher Biff in cinem Has
fen mit 7 ganten und 7 gelben Goern ¢ine Stuns
De, reibt eine Rittone auf dem NRicbeifen ab, thut
¢8 heb ft Dem Saft aber nicht eher alg Furg “imr

Dem

511
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{ie. et Emfuﬁen an bic Maffe, fllt fie tn claen
alg bledyenen mit SButter bejtrichenen vnd mit s
melmeh!l geftreuren Sodel, uno bringt fic gleich
in den Dacfofen.
Bei Den Grundbirnen-Toreen muf haupts
Suts {achlich angemerft werden, Dap fie in feinen fue
12 pfernen INodel ¢ingefulit wesden datffen, fonit
Ros bleiben fie fijen.
fiers :
cFen Reig:- Torte.
Bgf Qu einer halbyfisndigen Torte briht man eis
Bels hen Wierling ueriﬂex;e* unb}mlﬂ gervaichenen
Bt E)(ms mmswenbe»z* TWaffer, gickt-es nad einee
i WBiertelftunde ’J‘tbal‘ @b, einen (ﬁ»l ppen aud
i “etroas mehr alten TWein davan, thut die Eleins
rofs b i S
i mtd}nlriene Gihale von einer Jitron ¢, 6 Lot b
elbe 2ucker, und ein halbes Loth pe ;wnwn Rimmes
Dagu 1 m** 1»5tb§uoec“mdﬂ auf Koblen, it
Der Neid den andern Tag nicht ¢ing \?ugt und
1ds teich genug, o Fan et noch auf fchwache Kobs
fen gefest voerDen , big er gang Dififf. Won cis
nem guten ibutteu s oDer Weinbackes « Taig
rof toird hievauf eine Sorte aufgeiest, Die abml‘ub
fie te Neismaiie Darauf gefille , und eings Fleinen
vels gmgeum% audgebreitet, ein Giffer von Dem
1.3 Taig dariber gemacht, neben in Ecbuppen
[bes ausgelchnitien, ein &Strich von Dem *?"ufe:smg
Has um Dad Gicter rund bherum gelegt, mit einem
Fins Gy beftrichen und in frifther Hige gebacken.
it Wann fie hatb feftm ift, feuchtet tnan cinen
po? CEloffel geffoffenen Sucker mit Eaﬁet qn, und
e m fabrs
ADISCHE
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fabet mit einem in Dicen Sucker getatchten Pine
fel uber die Tovte. Sie befommt davon cinet
Slang, und wird nun vollends ausgebaken,

Reis - Tovte auf andere Art.

Cin C Bierling ‘,mn[mcr .:\uﬁ wird fauber
gewafthe . mit 1.ccmbrm Baffer abgebrubt,
unb erft in der Dl diF qc;mbt, ohne Dmm ju
viihren, twanu i weid) ift, in un Sieb gefthires
fot, dap e anlaurt, und ein € ur[mg gefchalte
q..tlllDLl sart geftoffen. iJumu, rubet man ane
derthatb Wierling frifchen Butter leicht, Die
%la el , Dev: abgeloffene eis  nebft einem
Bierling ge w bten Sucter 1cm, und dik alles sus
fam nen etne SHiey r-,!‘; unde, 2 Loth Hlein gejhaits
fenen Rifronat, und ein wenig gefiofjenen Stz
met aud) in die Maffe, {hlagt das LBeife von
bm Cpern ju Schaum, bcﬁrctc[)t ¢ine blechene
Tovm mit ‘Dutter, sncut i¢ mit Semmelmch!,
r; et den & J)num in Die ‘.‘Jtaﬂ'c, fille diefe gleich
bamm etnn, und frellt fie in den Bafofen.

@exubrte Jitvonen - Tovte,

Cin hatbes Prund fein gefiebter Sucter wzrb
mit 10 Cyeraslb verrihet, dag Selbe von 4 Jis
fronen abacucbm, und auch mit den €& HeLn ges
rubet, das Adeife bc¢|aI[~cn s Schaum aefchlas
gen, dey (Omt von den Ritronen incine Schale
aedrufe, ein 2 Neffery lifen DIF uun’qc\z ul!t ¢ Bos
Den von “Duttertaig in ¢in beftrichenes Potages
blech gcleat, derferbe in bey INitte gefiupft, uad

" ¢

(Sl
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Tovten. 431

et feepeTaigimOfen hiafb gebaken, ::_fgtls‘.lﬁifd)_;‘[l
ot wird der gefchlagene Sehnee und Jitvoneniare
fdhnell in die Wiafie gertihre, diefelbe in den Hald

gebatenen Taig gefully, uno vollends ausgebafer,
o Gefnittene SitronenssTorie mit £ig,
f ) Su ¢inee mittlern Torte fiie 6 bis 8 Pevfos
U nen veibt man 6 {aytige Ritronen auf dem iiebs
{4 gifen fein ab, {dyneidet Dic dife weife Daut gang
te davon, dann die Ritronen Der Lange nady von
e einander, falt das Mark von Dden weilen
i Hautchen, weldhe dagoifchen liegen, gein ab,
1 pimmt bag SNark und das abgeriebene in cine
15 Schufiel, cin haibes Pfund gejicbten ucker ,
s ¢ben fo viel gefchaite und sartaefchnittene SNane
17 del, ¢in balbes Loth geftoffenen Simmet, 2 Loth
n Qitronat und cben fo viel Pomerangenfchalen, beis
1¢ Be (estere Gitufe yuvor langled)t gefthnitten, das
1 su, mengt 8 mif cinem Ehlofrel obl untercing
iy ander, und [aft e uber Wacdht fieben. Den

andern T ag wird von ¢inem halben Prund Bui#

tor ¢in Qeinbadhes - Taig gemadht, ein “Dotas

ges oder Aeprelfuchen s Blech. mit Dutter befivis
0 dyen,, mit @ﬂe‘nunchmbi geftreut, ¢in 2 Meffers
vifen dicker Doden geralit, der bis an Denand

NEd

,J;; ves Blechs gelhen mus, Die gebetite Sitronenmafz
A fe darein serullt, Der andere Taig geyallt, mit
fo Weimbaches - Tbeln , weldje LaubwerE odet
o $epsen vorfrellen, ausgefiodien, und auf die Tots
02 te gelegt, fo daf nicht viel Oefaung Daxwifchen
0 bleibt, dann. Diefelbe mit einem €Y beftrichen,
o o um
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und in fhneller Hige gebaben.  Wan fie fertig
iff , witd von cinem Bicrling gefiebten Jufer,
einem Cpenveis und 2 Chloffel Crbielens » Saft

¢in ig gerubrt, dDann Vie gebafene Torte auf ‘

dem Laubwert geeifif und twieder getvofnet.

@efdnittene Sitvonen: Torte auf ans
oere Art.

Gin Potageblech wied ebenfalls, mit cinem
Blatt Dutter- ober einbaches - Taig belegt,
die nemtiche bet Dev varhergehenden At befthries
bene Fulle darcin gemadyt, von 6 big 8 Syers
yoeis ein fieifer Sehaum gefchlagen; etwag ges
riehene Ritvonenihale darnber gethan, bdiefer
GSchaum aber die Tovte gebreitet, dicfelbe in eiz
net nicht su grofien Hize gebafen, und erft Purs
vor Dem Auftragen mit Jucker und Simmet bes

fiveut. <IBann 8 balder gefhicht, wird dep .

Ghaum  weid) und wafferig. €8 darf aud)
Fein Sucker in den Schaum gethan rerden,, weil
er fidy im Daken gern fest.

Cloh eine Art gefdhnittene Jitronena
Torte mit einem Gup.

Hiersu ift auch die gebetzte Fille amy beften, |

die gefochren Sitronenfillen find etroad Elebericht,
paber will idh auch Feine foldye anflbren. Sn
¢in mit Duttey befteichenes und mit Semmels
mehl geftreutes Guftorten - Blech legt man cie
nen ‘Hoden von gutem Buttertaig big liber den
ganien Rand hevauf, fillt die gebeizte Ritvonens

mafje

i
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etig 7 maffe darein, ribet anderthalb Bierling gefchilte
{{ und savege(t Dﬁcnejrumbei und ebenfooiel gefibsen
aft f‘-.LICfCF in ciner ticfen Sehiiffel mit 5 ganjen
auf md 5 qsften Syern eine halbe Stunde, {hncis

m %r) Jitronat; ebenfoviel montemu;.mfcba;

fen, ein Lot ﬂf.‘ﬁl"m.ire Piftacien und die Schale
W | pon einer Balben Ritrone alles langlecht jare,

thut es auch in die qwr.)lrc Mafje , und giehet
et dizfe uber Die eangmrmc Lovte. tad) dem BRaz
gt fen Ean fie noch mit einem weifen Cig ubersos
viee | gem und mi Dr: agée waﬂm) ( &treujucker)
etz geftreutt, ol ‘\ertucf) U)..C Dif gegeben yoerden.
9¢ gw w‘,f-—“
efer aYe- Lorte.
;,e"f Su ciner orte fliir 8 big o Perfonen wird
Egz ¢itt halbes Pand Oh fmmmf n:m verfefen, dag
D ¢ harte von 2 (R"'Eltgtlwe en ame Nicbeifen abgemea

¢ ben, dag innere in fwffe Mildy eingeweidyt, ein

‘;;‘gi hatbes Pund gefchalte und goblecht gcimffcne

Mandel in eine Sehuffel genommen, der eine
geiveichte Q‘?_i (etd;t ausae Dtu‘t, und it dem
ea U fefencn ONtark gebats, Das gebalte nebft 6
foth geftoffenen Sucer uvb einem halben Kaffees
£nffelein Mufcatbiute auch su den Nandeln ges

ten, |  than, Dif alles mit o Cyern cine Viertelfiunde
tcf)t,a q*rulnt, von_gutetn QLfi’ClIuTQ ein 2 SMefferris
Sn fen Dif gervallter Boden in ein ‘veﬁwc.)mes Potas
nelz geblech bis an den halben JFHand gelegt, die ges
! cis rubrte SMaffe Darvein aefiillt, eine Handvoll geries
den | Denes Mileh - ober fonft murbes A.wnb mit Sufer
nens und Simimet vermengt, tiber die Torte gc]rrcut,
affe Ce Digs
\ BADISCHE =
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Diefelbe gelb gebafen und wartm U T ov
gtben,

Tovte von frifhen Himbeeven.

2 einee mittlecn Tagte WD ein gutes Bt
ger - oder ABeinbaches » Taig von einem halben

fund Duttee gemadyt, ein Foden nach et
Groffe ber Torte auggewalt, Ddesfelbe auf cin
mit Dehl befates Blechy aelegt, Dev anbere TG
aud geoallt, ein 2 Tingerbueitce Strich davon
aefchmitten, und um den ausgeroalten Tatg, el
cher guvor am JRand mit elngim vepblepperten CY
beftrichen werden muf, beguin gelegt, dany eine
halbe Maas pestefene Himbeeye i eines Sehifs
fel mit 2 SHanden voll ucker und _einem Quickers
Toffelein Jimmet vermengy, dic Zoyts dammit 3
big 4 fach huch betegt) Dev 2Ning oben befivichen,
von dem nbrigen Taig einOitter darauf gemacht,
oben toieder beftrichen, in ciner frifdyen Dise g¢s
BacEen, aleich wapm mit Sucker fberfirent, und
gu i gegeben.

Tovtevon Aprikofen mit elitet Hrufte.
Sind ¢8 frifthe Aprifofen, fo oerden {ie von

einanber gefchnttten. Bon eigem hatben Pund &

aefautevien Sucker gibt ¢g eine Tovte fur 8 °Pers
anen. tan fauteet Den Bucker mit einem balz
en Sehoppen TBaffer, Focht Die vepfchnittent

Nprifofen, {hneides von cines haiben Ritrone Die
Gdyolen Fiein, Elopft die Steine auf, fhalf die
Kerne derfelben aus heiffern Waffer, vcrﬂaﬁfgiue
¢in

——
—
. —
(<~3
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Weiit, tund (a6t fo ool diefe als die 3,.cﬁne*z‘.'d)”rr’
Ien uut Den Apvifofen auffochen. Aann fie
weich und fury eingebodt find, {eqr man fie auf
eine Dlatte und fabt Yiﬁ falt wocden.  Jp cin
$0or mit Dutter beltrichenss 'wmqw‘cd) wallt
man nu 001 gitem Vuiter 2 oder A cmbad:, g2
Faig einen ® "U;... 1, Dep [‘i" an deq l} bep Mant

athty legt dic abgefubite Avrifefen avein, vers
mengt einen 1 gefchaite upd mit i'ihm
Rabm grob geftoffeneiNandeln, auch etn amDiiebeis
fenfein g eriebenes Nilch-oder anbderes n*"wbw"’iﬁrob
mit einey frarfen mrmu qeftofl "nc‘n Suckey,
und eingnt Kajie # Loffelein ;.’;T-.L.Jnri, jiveut dip
DIf ubey Die Torte, thut efr 1093 'urv,r*.::.i;;.ii-'en»*u
[‘*1] ben Dutter J»»Wuf und bal L"',‘ i E"'“‘ 1 niche
all ﬂf;u]-’n Ofen, €3 "'w‘ 5 cin Gitter von
“”mru: parif m: aciegt und von cingemapten
prifofen eine Tovfe auf m..un,\, St gemadt

169 424
4 ‘-'-'V.twl uﬁ?.\

|' r‘lin;

tiat, Ci.it ‘k‘ yOe i ausgervallt, ﬁrl]v“ ¢ 1y ?‘r‘ﬁ ) 1 t’)
bis auf deaPRand t herauy geleat, L“‘L”'l*lféu}:mpen
a i"ﬁu huitten , m Bierling gefthalte und mig
NRolenwg| iei. ,Cf‘c flene Mandeln nebft 4 Loth ges
purmm Sueler und 1 Ouint ‘-\»mmcr mit els
et &y wn 0 ( ‘,[u, voil {u”l’:'l Jaum anges
r uhre, wad die Maffe auf dem Boden des Pute
Cez £
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tertaigs auggebreitet. Hievauf gopft man halb
faure und baib {thrarge Kirfchen ab, lege fie diche
nebeneinander auf die MNafje, verfleppert 6 Che
frark mit einer Dandooll geftoffenem Sucker und
cinem balben Schoppen dicten fuffert Nabhm,
afeft 0if uber vie Kivfchentorte und bafe fie
a¢lb, i

Rivfchentorte auf andeve 2Axt,

Ru einer Torte von einem halb Piund Buks
ter woerden ¢in “Pfund faure und ebenfoviel {iijfe
{hwarge Kirfchen ausgefieint, in-einer Kaftvof

ober mofjenenBfanne mit einem Bicrling Jucker,

ohne efroas weitey dDaran yu thiun, auf Koblen
fangfam gefocht, und fobafd fie eingefocht find,
nebit einem Ouint gefioffenem Simmet in ein Ses
{ehire gethan. Den Abend juvor verrvellt man 2
raas gute Nilch, theilt fie in 4 Hafen, frell fols
che in Den Keller, nimimt Den andern Tag den
aufgerorffenenRaum ab, vibet ihn an die gefody
te Rirfthen, und fest die Torte alfo auf. - Dot
verfertigte Buttertaig witd verfhnitten und in s
gleiche Theife gewallt, der cine Bodén in der
Sroffe cines Fleinen Telleys ausgefchnitten, der
andere nicht ausgefchnittene Theil auf ein Biech
gelegt, neben von cinens verflepperten Cv befivi
chen, Der ausgefhnittene Thetl davauf geleat,
neben Herum in Schuppen ausgefthnitten , oben
wieder befirichen, die Tovte blind (leer) halb ge
backen, dann erft mit den gefodhten Kirfhen ges
fullt, vollends ausaebacfen, und vor Dem Yufitels

fen

(131

{en
for
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g)_aib fen mit Bucker beftveut, — uf diefe Apt Tovten
B | pommt Fein Defel.

her

ﬂ;‘&? fToch eine Avt Riridentorte mit ei:
i ney Rrufte,

- fie

iy 8 big.o Derfonen wird ein Potagebled)
mit Hutter befivichen, mit&Semmelmehl gefireut,
und von einem gut verfertiaten Duttertaig cin
3 Roden datein geleat. ABird er su diefer Tovte
Q?_”I‘ allein gemacht, o §ind anderthalb Vierling DButs
Wuiled gy genug zum Taig.  Dievauf fleint man 2
Aftrol  DPeund faure und ebenfoviel fiffe Kirfhen aus,
ickery i pimmt einen SBierling gefchalte und gart gefioffes
oblen  pe Mandel in eine Schiffel, 2 Hanbde voll gefibs
findy  en Sucker, 2 gange Ener und 6 SRloffel fuffen
1 O¢ Ralm dasyy, eihre dif cine BViertelfiunde, theilt
an 2 pann die Naffe auf dem Bobden des-BDuttertaigs
It ol gleich aus, legt Die ausgefteinte uvor ein wenig
o qusgedrutte Rirfdhen auf der Nandeimaffe hevs
¢tody * ym, nimmt einen Bierling ungefchalte Mandefl,
Dt ot fie Flcin, thut einen Vievting gefioffenen Jue
Ding  Fer und ein halbes Loth Jimmetr daju, mengt ¢s
nodr  pedit unteveinandey, fiveut atles uber die Kivfyens
D Forge, gieft ein Statlein verlaffenen “Outter it
Eiiff_b cinem EHioffel darhber, und bakt fie gelb.
DeY Ll

*

el Torte von Brunellei.
b g ~ Gin Dfund Brunellen gibe cine Toete von
en gv  mittlr Groffe.. Die Brunellen werden gewar
ufitete  fehen, mit cinem Schoppen Wein, cinem Fleinen
fen €e 3 Stk
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Sti¥ RBitcker und ctroas Flein gefchnittenen Ritros
nenfthalen sugelet; wann fie gany Fury cingebod ¢
find, auf eine “Diatte gethan, und mit 1 Ouint
geftoffenens Jimimet, 2 Loth Elcin gefhnittencm
Rtronas und 4 Loth gejdhalten und langledhe savt

gefthnittoncn ONandein uberfivent. Dicvauf fore §

mitt man vou gritem *Butter 2oder ABcinbachess
Faig eine Tovee, fullt die Srunellen darcix,
macht ¢in Sittey ober einen kel datuber , bes
fteeicht fie mit eitiein verBlepperieh Gy, und baft
fie toie alle Tovlen. Sie Earr audy ohne Dekel,
tnit einer Krufie wicfhon gemeldt gemadht werden.

OB man von grofen wad Eleinew Rofiz
e eine Tovtenfile haben, {o 1HiED fie aufebens
diefelbe vt twie bie Bruncllen gefocht. Cin bals
Beg Pfund gibt inmmer cine mittlere Tovte, tiber
weldye abey ein Deckef oder Gister Fommen mup.

&orte a la Créme (a g Crem) mit

cintgemachieni,

2t einer Lovte fuv 6 bis 8 Perfonen macht
tran juer(t die Creme auf folgende vt: cin Kod)-
Toffel SBitfcuit 2 oder fein Wbl wied in ciner Kas
ftrol ober moffencer Planne mit ¢in wenig fHffem
SKabm glatt angeribrt, dasg gelbe von 1o Cyern
darein aefthlagen, das von einer [itrene am Jus
Ter abgericbene auch dasu gethan, mit einem
Sdyoppen Naum vellends angernhrt, dann auf
Koblen unter beftandigem Rubren mit cinem
Stiflein [ueFer aufgeedhi, bis es cine @reme\f%
i

e

Loy PANY et =2
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biE toie cin dicker eisbyct ift. Nian {chuttet fie

1f0s £ ; 3
‘{fff ¢ nun auf einen Tellet, et ein Ouint gefiofjes
uint nen Sitmet davein, und lapt fie ertalten. Diers
fer auf wied eine vffene tunde ober ovale Tette vor

qutetn Buttertaig gemacht, von cinem halben

}‘Sfi Prund Dutter wird ¢ jur Totte gros genug,
heds Diefe blind (obne Fulle) gebacken, voann fie fees
(iR, tig ift, afeich auf dbie Dlatte gelegt, auf dee fie
, bez au Tifch Fomme, Dev inneve Poben it cm_gu

(7]

balt madten Kivfdhen, Johannis s oder Himbeeren
ol feat, die Falte Cremne nber Dag eiugpmad}te g¢
gofien, Det Rand von Der Tovte mif etnewt eifen

el ©ig gecift, und Dicfelde mit trofenen Kivfden
i oder mit Sohannisbeeren mit den Stielen beftett,
b deren Subereitung bei Den Sonfecturen angeseis
bals ¢ ifly

:;ﬁfr @8 Fan audy_auf die Torte von den 10 Shers
b i weis cin freifer Sechaum gefdhlagen, cine Hande

: voll geficbter [ucker nebft cinee hatb abgeriebenen
mit Sitrorienfchale datunter gemengt, cin Blech von
Der Jovm Der Tovee mit Buttee befivichen, ter
ot gefhlagene Sdaum D.agauf gefest g[‘eidg\ und
yors fcyon in Die Hohe getrieben ieder i Rucfee
s niberftveut, in ¢inem nicht ju heiffen Ofen Nge[b g
e backen, dann ber Sehnee von dem Dled) abges
Sk nommen, und ftatt dem Sis auf Die Toste gelegt
2y erden.

nem Sand:Torte,

1 au

'incni - Gin_ Balbes Pfund Butter pihet man seds

nefo Wi, 53gt 4 ganse und 4 gelbg Eyev Davein,
Cee gy

bif
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nimmt cin halbes Plund fein Mebl; 4 CHISFel
gcnbrm Sukey, dic abgericbene \\,Loa{e von einet
Sitrone dagy ,-vubtt Dif alles mitetnander nod)
rmudmﬁ 1, befire !L‘)r 2 “‘mvu Pappier mit
sButeer, fegt von dem Taig auf cinen devfelben
tnc.t rL.nom “wbm, macht aus deni ubrigen

L aig ein Oitter, legt ¢8 auf den andern befitis
d)cnen ‘?ﬁngcn Dappier, und bats jeden befondeys.

Rach dem Baken wird der hobcn auf eine
o[nttc gethan, mit cingemadyten Srichten goz
fullt, dag Oitter darauf m!egt, Die Torte neben
am Sitter heevm it trofenen Svuchten belegt,
und. mit Sufer und Rimmet tberfiveut.

Statt der Jridite fhlaat man auch von 6
Eyevn eindn fieiffen Sdaum, beftreicht ein Blec
mit Butter, fest von dem Schaum Hauflein cie
nes Fleinen U:ui grof davauf, treibt {olche abey
el in Die h\t)e, lIer]i‘l{,‘lh fie ftarE mit Sufer
uno f[cmgﬂlmnlf'tc.sr‘u St 16=2!d}ﬂ[ul, bakt fie
in fchwacher Hige gelb, und frellt die Hauflein an
dem Sitter f}s:er.

vachiorte,

Man ' nimme cin balbes Prund fein Meht
in eine Scuffel, ¢inen O‘sterimg g&{btm Sufer,
dic am Jufer abgericbene Schale von ciner hals
ben Jitrone, 2 Cperiweis und einer Nup grof
*Dutter ba;u, witrat dif alles untereinander ju
¢inetn xam, macht 2 gleiche Theile dDavon, muﬂt
beide dinn aus, befieicht von 2 gleidhen Sinnz
blatten auswendig den Doden und dew b awcg

Ran
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ffel Rand mit ‘)wufttr, fegt jeden Der 2 gewallfen
iney sBoden liber eine diefer “Blatten, f f)ncmcr neben
0ch herum in Die ‘Boden Fleine &dhuppen hu vt Den
mit cinen frart miteinem Federkiel, {chneidet L. en aus
ben i}wn mit cinemn Fleinen SNeffer fein aus,
gen Blatten auf cin Blech, und bn‘;L (
jtiiz ugw Boden in uncm nicht fele beiffen £
evg. Der geftupfte Theil wied auf :i.,s
eine fiellt, Der ganje untere “*mvm if el
82 Gohannis 2 oder Himbeeren ) -
ben ftrichen und Der auﬂ;efi)ai fene. 0ekel |
egty | m[lr. Dat man eine Johann i ig z 0D

Sefee, fo ift folche JuLAm fle nod)
g Otefe Torte Ean .nd}tm* Borpath ge
foch den, weil der Tatg 1weic ;) wird,. wenn L iher

Nacht ftehen bleibt. Biey Loth ge m ifte m,)

s A B AL A
ANALDT TOELZ

y
;[-,:; 'rcftjs}CifoiTcne Mandel ‘fmm»‘u auch in ben Taig
1fe gefchaft werden,

“';I: vach:Torte auf andere Art.

Die gm‘tu felbft wird wie die botn'wcﬂbc
gemadht,  SBann fie gefullt i, und der Oetel
gleid) Darauf (igf, wird vou cinem Bierling ges

el fibten Sucker, Liiltm Eperrveis und -»uwnvnfap.
¢in Cis gevithrt, der Defel von Dey Torfe damit

e
bé; ubereifit, nadhdeim der Nand mit Di ragée (Dras
. fdhee) und langledht gefhnittenem Rty ouat gars
\ToB = %
at nivt, oben auf demr Dekel werden rothe und muk
U

;&Ht Sitronenz Bogen nac{) Dcrc_fnimmung niber einz
' anber gelegt, dann erft die ZTorte getyotnet. Di¢

N2

bon. | DOgen find bei Dev Eleinen Biackevet angeseigt.

nd Ces ; Dtite
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uittentorte sum 1varnien Lfien auf:
suftelien,

CBon einem Bierling BPutter wird «in Butz |

goe # ober auch nupr ein aufgericbener Taig ges
madst, ausgewallt, und in em Dlech gelegt wels
dyed cinen hoben Nand bat, banit nach pemDas
Fen Der Ring thieder hintoeg gethan werden tan,
dann der Boden thit cingemachten Quittenfehniz
gent nuy cinfach belegf. Hierquf ficdet man 3
big 4 gange Quitfert weich, fhalt fie, und teibt
das Mark ab. R, cinem Bierling Mark ninime
man cinen Blerling  gefibten Jucker und 6 Loth
gefehalte sastgefiofene Mandel, rubft pif mit
6 Gnern cine balbe Stuubde, veibt cine Jitrone am
Qucker ab, und thut e audy an Ddie Maffe.
FRann fie vecht leicht it gicht man fie: auf die
Forte, teibt 1 audy 2 Milthbrode, vertiengt fie
wmit ciner Handosll Sufer auch ctvas Jimmet,
fiveut Diff ubee den Guff, belegt die Torte wmit
dinnen Sehnittlein Vutter, und bakt fic.

N itien - Tovte auf andeve Axt,

v

an einem batben Pfund Dutter madyt
man einen guten Butter # oder  Ieinbadyess
G aig,fest diefeTorte wie dicalaCréme(a [aCrem)
auf, fehalt 3 oder 4 Quitten, {chneidet fie uSdnie
son, fieet fic eint wentig in ciner moffenen Planne,
aieft das SBaffer ab, nimmt cinen Vierling
Quber und einent halben Schoppen Bein daran,
Vit fie olang nbev Do Feuer, big fie gany Furs
' - ¢ine
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eingefocht find, thut fie dann in eine Shifer,
eine Danduoll gefchalte und ,Jartgcfciprnrtc'm?ja r
Oel; einen wm{rna gervafthene und feft audges
drufte Fieine Rofinen und_die Elein gefthnittene
(:ri)crfcn von einer halben Sitrone Daju, baft die
Bar fe {’\11jfrnt]
bu“m, Im abt von 2 bis 3 ander htenDuits
ten Dag Mark, fiedet cinen Bieelt ng gcftoﬂ'm i
Sufer in ciney zmi} nen Pfanne it elnem hals
bLn GlagTBaffer nach Buvser Federn vty nimme
vas qutrcnf%\.tf Dam 1, toc it 3 uniey o ¥
uqm Nubren auf .(mUmWH Seuer, ru*)zf 2
Locly it rcnm, bie Sihalen von einet {3 afben Rz
tione, = Loth gefthaite und fanglecht 3 astryi'mrw
tene "”J.uquhl nebft Den b*'r vor Der Sttvone
an die aebochte ) cqu, breitet DI} {1ber Die cinges
fillte Tovte aug, macht ¢in weifes Cig daruber,
und trofnet ¢s m.’D‘Ln.

A oF
1 YHel

Comm;te- (Eomypot=) Tovte mit einen
Hiiandelguf,

Cin Potagebled) fie 6 bis 8 Perfonen wird
beftvichen, mit \,.fc"vme{*m)l g;lnuu, und von
gunm Buttectaig ein Blat gervalit, das bis an

oen Halben Ramd heeauf gc’u 2iisdann werden
6 big 8 Borsdorfer oder andere gute Aepfef ger
fdhale, cntgmet # und GUFQ\,-..‘“HIHN. Hierauf
wird ¢in Bierling Jufer in eine S\aﬁw[ oder
umrene %mnne mthan, cin Sehoppen Fiein
und cin Olas Waffer dariiber gegnffen. Aann
Dif cine Jeitlang gefotten bat, thus umnfvfm ges
‘-g,!liw
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feynittene St "c:wnﬂ afenn dasu, legt Die Botss
oorffer verfehyt u.1 m, und cinen fOekel, Der
nicht uber dDas Gefchive m‘F) f darauf, Fodyt fie
fD lang, big die AUepfel wei .ms, nimmt yie
Dalin vont Feter ey, unb 1»‘,1 jie eine “,c tlang
3chbcft fiehen, thut bie Aep Lauf eine WHlatte ,
Daf fie erfalten, nimme andes] \m y CBierling ges
{halte und zavtgeft nu*e Mandel. nebft eben
foviet gefibtern Juker in cine Ld\r el, rubrt ¢s
wr 4 gansen un‘& 5 gelben Cyern um. halbe

Stunde, fu}hC'an. von einer halben Ritrone die
Q”mlc, 2 foth Sitronat und ebenfoviel Pomes
r.mg,mfcl)a!m Flein, Sobald die M taffe DI gev
Y bt if, thut man das gciu)mttenc darein , leat
die Compote auf dem Taig in Das Potageblech
Dm nen breit G“oti'mllb(", fiallt die gerubrteMNafje
Daswifchen ein, und bakt fie im Ofen gelb. :

Auf diefe Avt voeeden auh die Suptorten ges
macht, nue daf ftatt der Sompote Der Boden
1 it cingemathtent Kivfden, Jobannis 2oder Hims
beeven Defegt , und det Suf von ‘einem balben
Pfund Mandel und Jufer gemacdht toied.

%‘cﬂ?e{: oder Stivften »Torte.

Ma ‘brt ein halbes Pund Buttes (eidlt,
6 in"vry!b davan, 3 Bievling fein Mehl und 3
Ehiofrel gute ?;f nr cncm ®lag warmen
SRalbm dagt, Hopft ucu Taig wobl sufammen,
imme ein wenig Gaf; davein, und @Bt ibn ges
bhen, Bocht Dann einen “ﬂm (ing fauber gewafchene
groffe und cbenfoviel Fleine Rofinen mit einem

halben
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FTorten.

oY 8# hatben Schoppen Dein, thut fie nurc

Dep gcl)nctbcr bie Sebale von eiser halb
- fig goth Riteonat und 4 Loib

Yie fanglecht sart, mengt 01 it eing
ang Ferund cinem Cafyee 2 £0f iluh) geftofi
tte s met unter e Hojinen, {Halk 5 big 6 B

aes fer oder ein paar andere grofie Jepfel,
bens fie su ganj feinen Lm.ﬂfrhm; thut fie ,‘U eine
t ¢8 ‘\\(I’Lll)l E\.Cpi Llu L\" 8 H__j_‘,, Daruber ; J'K.Ti fe
albe U\ il cinen AugenbBE auffochen, und fegt die
- Die hDTL[ mit Dem *\:,u;r,.uus vel auf eine 3 aite,
V1104 ﬂ ] 1e Balf toe IL\‘U SN Dt C,\ t“ "fnkn L“”f
e wlr’o nun die Dalfte ﬁU.f ein y it Suker und Stz
li‘ﬂt et befates ?‘w et gelegt, mif Cend, ‘O”_J ein r“ Dep
>Ickif) ‘."‘mmn fo gros die \om YeCroen i J,\mf gebreites,

laffe ein Blech mit Butter befiviche Ty mit k"t»m.pr,
mehl geftvent, der Hoden davauf gelegt, e
abm wieder mit Sucfer und ZBin et v;:.;f.mr,

o

- gez unh die Halfte von Den gefochien ,w,mm Dars
oDty auy o ausgc[vfeuct w;‘ ¢d 2 yingerbreit in Dep
e Jundung leev bleib. 2 uf. vie R Tofinen fegttman ﬁ
(bers Die Aepfel, auf Diefe die ubrigen 5 “mu‘ tmmt |

den ubrgcn o3 aig me aty ein mit ‘tt.fjff
und Simmet beiuhj Dret fegt “einen & trid)
Taig um bafs lccrry‘fm,m berum, von Bem fibyiz
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icht, gen einen Dekel catiber , ‘u}.\ft thn ein toenig

1 3 it dem %‘*“ e und Lafit ihn langfam geben. ¢

men ©obald die Torte veif t;.; wird fiemit cinem Gy i

met, beftrichen, und, che fie in den Ofen Fomme, mit il

1 gez giner u"‘JanDbolI q'*'f’d\nlrrcmn ober ac,m‘fenm

fene gmﬁnbﬂm worunter ¢ivagIucker und Simmet i,

nent uberftveut, :

{ben Gngs
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446 Torten.
Englijdhe Tovte,

_ Dad Getbe von 6 Epern {chidgt man ineine
Cuffel, brivt fo viel gangen Saffran, al8
jolfthen 2 Singern gefafit twerden Fan, mit 2
EG8ffel fiedendem Taffer ab, preft ibn durdh
ein Slichlein, ribrt ¢8 an die Cpergelb, ans
Derthalb Wierling gefdnittenen Butter, cin
tenig Saly und ein halbes SHfund fein Mebl
Daju, madt einen Taig davaus , wiwgt ihn
leicht auf einem Dret, wdilt ibn aus, tbers
fchidgt ibn nue eininal, macht 2 Theile daraus,
tdllt Den einen ju einem wunden Hobes, und
legt diefen in ein Potageblech von mittelnadfiger
Gsrdffe, ber'Raig darf aber nur Fingersbreil
am NRand hevaufgehen. Rur Flille werden ein
QWierling groffe und ein Vierling Fleine juvor
fauber getafchene Nofinen mit einem halben
Shyoppen ILBein und einem Stillein Jucker
qugefest, gang Furg (bis auf febr menig Satce)
eingefocht, auf eine Dlatte gethan, & Loth ges
fchdfte und langlecht gart gefchnitfene 9ans
el, mit, einem Sucfertdffelein geftoffenen Jims
met unter bie Diofinen gemengt, und, fobald
fie Falt find, in den Faig geftlic.  Den Lbtis
gen Taig wallt man vollends aus, madht Eleis
ne Strichen davon, legt in enges Gitter iber
Die Torte, verrihrt das Gelbe von 2 Eyern,
beftreicht Die Torte damit, und baft fie in efnem
nicht 34 feiffen Ofen.

Krane
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FTorten. 447

stanzdfiide Tovte.

el Torte it Foftbar, ich il fie baher
nie in’s Fleine anfiifren. — Bon anderthalb
Wierling Dutter macht man einen Futtertaig,
wallt 1bn ju 5 rundep SHIdstlein fo grop als
ein Seller, fegt fie auf ein $Dlech , (tupft fiz ein
wenig, und baff fie, ohne fie ju beftueichen.
Der anbere Taig dagu witd aut nadyfichende
9let gemacht: von einem balben Piund Meedt,
einetn Bigrling gefiebten Zuckey, enes Sy gros
SHutter, Und ¢in wenig gesiehenen Jirronene
fihalen perfertigt man einen aig, wallt ihn
Bhaner alg Den DButtertaig aus, madt ¢hens
falig 3 runde gleicpe *Boden Davon feat fie auf
ein mit Dutter befivichenes Blech , {fupft fie
farf mit einem Meifer, Damit fie Feine "Vlats
tern befermmen, und bafe fle im Ofen gelbe
Feide Aveen Taig muffen Gber Tracht legen.
Den andern TAg wid dev eine Boden HOm Duts
tevtaig auf ein rundes NenfelFuchenblech, das
feinen Ring bat, geleat, diefer Boben wit cins
gemachten DHimbeeren tiberfirichen, ein Suctevs
boben vom giveiten Taig darauf gethan, Diefer
mit Dagenmare Gberfivichen, ein Doden mit
Puttertaig Davauf, diefer muif einagmadien
Kirfchen uberlegt, ein Jucferboden varauf ,
auf diefen Fommen eingetnachie Avrifofen, dann
Der Dritte Doden vom Butfertaig darquf, Wber
diefen eingemachte Sohannigbeere, endlich witd
ber leste Suckerboden darauf gethan, uod mit
Der Dand gedvuft, daf die Ddden feft auf 6én’
andes;
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443 Fovten.

andet fiegen, dagn die Torte mif ¢inem grof fe,
fen fcharfen ONeffer rings herum- gleich gefchnite | U

ten, und ein weiffes €8 darhber aquf nachfies el
heude vt verfertigt: IMan nimme anderihalb bls
f Wierling feinen Jucker, fchlagt Dad weife von | ba

einem Gy ju Schaum, thut Jitronenfaft datein, fie
riihrt Dif sufammen eineWiertelfiunde, und tibers 5
¢ifidann Die gange Torte forvohl oben als rings o<
berum damit, das Cig mug daber dicker als ges
todhnlich fepn, damit €8 beffer halt. Die Tovs

fe fan man mit allen belicbigen Confecturen jies

ren. Sommen fleine NRinge von einer Mans
Delmaffe Darauf, fo witd eine trofene Frudht
Darein geftellt, nebit dieferm Fan man aud) ges -
rofte SMandel ober fonft Hleine Bakerei und | {8
in deven Crmanglung Dragée (Gtreus Jucket)

nebmen,  Am Rand toird die Torfe mit Furgs ‘;‘:;
fticligten - ichten befteft, und dann getrofnet, S
Sie Fan etlizhe Tage aufbehalten werden. o,
nel

Syanifche Torte. fig

St 6 bis 7 Perfonen {ehdlt man 20 anb 9;2
Nandelnn, ftofit fie mit Sitronenfaft sare, ruhre %:
ein halbes Pfund frifchen Butter, {chligt 16 ﬂtl"t
Cyergeld fongfam Datein, nimmt algdann die = '

bl

geftoffene SNandel nebft anderthalb Bierling @
gefiebtan Rucker dagu, {chneidet die Schalem

oon einey Sitrone Flein, fiofit ein halbes Loth
Simmet, cine gange Mufcainuf, und r Ouint
RNdgelein jare, rihre dag gefchnittene unNd ger - gy
flofiene nebft 6 Soth Semmelmebl an die smq& -
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Lovten. 449

fe, einens mit 6 Cpestoeis gefdlagenen Shaum
quch davein, fillt fie nun gleidh in eine mit Buts
ter befftrichene und mit Mutfchelmebl geftreute
blechene Joven, unb (GGt fie langfam im Ofers
paten.  Sie braucht eine fleine Srunde, big
fi¢ fertig iff.

Yo X e b TN fe X T XL e XXX

Suden

Aepfelbuchen mit Duttértaig,

@5 mwetrden faure Aepfel gefchdlt und gefchnizt,
eine groffe Handyoll gefiebter Jucker, 1 Quint
geffoffener Simmet, 3 Ever und cin Bierling
verigifence ‘Dutter unteveinander gerfibrt, die
Appfelichnize davin umgeFebee, und dicht in eis
nen von Duttertaig ausgerodlfen Kuchen ges
feat.  SHierauf vermengt man einé Handeoll
gefehdlte und javtgeichnittene Mandel, mit efe
was gefioffenem Sucfer, fireut ¢ tber die Aeps
fel und baft Den Kuchen. Wer den Jimmiet
nicht licht, Fan figtt Deffen etroas abgeriebene
Sitronenjchalen devein thun,

Aepfeltuchien auf andere Art.
Fin balbes Trinfglas fiffe Milh, 3 Cyers
gelb, einen Vierling verfthnittenen Putter, 2
Sf Lol
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